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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Настоящая ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело , 
утвержденного утвержденного приказом Министерства образования и науки России от 9 декабря 
2016г № 1565 (далее – ФГОС СПО).

ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 
освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности.

ПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе среднего (общего) 
общего образования образовательной организацией на основе требований федерального государ-
ственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом полу-
чаемой специальности.

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП-П:
 Федеральный   закон    от    29    декабря    2012    г.    №273-ФЗ    «Об    образовании в Рос-

сийской Федерации»;
 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016г  № 

1565  «Об утверждении федерального государственного   образовательного    стандарта    
среднего    профессионального    образования по профессии/специальности код наименова-
ние»;

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 «Об утвер-
ждении Порядка организации   и   осуществления   образовательной   деятельности по образо-
вательным программам среднего профессионального образования»;

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об      
утверждении      Порядка       проведения       государственной       итоговой       аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»;

 Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения Российской Федерации №   
390    от    5 августа    2020    г.    «О    практической    подготовке    обучающихся»    (вместе с 
«Положением о практической подготовке обучающихся»;

 Приказ   Министерства   труда   и    социальной    защиты    Российской    Федерации от 
08.09.2015 г. № 610н.  « Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (у заре-
гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистра-
ционный № 39023);

 Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 
597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 
38940); 

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

 Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. № 1681 «О целе-
вом обучении по образовательным программам среднего профессионального и высшего обра-
зования»;

 Приказ Минобрнауки России № 882, Минпросвещения России № 391 от 5 августа 2020 г. «Об 
организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализации 
образовательных программ;

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17.05.2022 № 336 «Об утвер-
ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования и 
установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего профессиональ-
ного образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего про-
фессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образо-
вания и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 "Об утверждении переч-
ней профессий и специальностей среднего профессионального образования"».



1.3.Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП-П:
ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего професси-

онального образования;
ОК – общие компетенции;
ПК – профессиональные компетенции; 
КК – корпоративные компетенции; 
ПС – профессиональный стандарт, 
ОТФ – обобщенная трудовая функция; 
ТФ – трудовая функция;
СГ – социально-гуманитарный цикл;
ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл;
 ЕН – естественно-научный и математический цикл;
ОП – общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина;
 П – профессиональный цикл;
ПМ – профессиональный модуль; 
ДК – междисциплинарный курс;
 ПА – промежуточная аттестация; 
ДЭ – демонстрационный экзамен;
ГИА – государственная итоговая аттестация; 
ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 
ПБ – обязательный профессиональный блок; 
КОД – комплект оценочной документации;
ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена.



РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
С УЧЕТОМ СЕТЕВОЙ ФОРМЫ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте в органи-
зации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых технологий.

Квалификация, присваиваемая   выпускникам образовательной программы:  Специалист по по-
варскому и кондитерскому делу.

 .
Выпускник образовательной программы по квалификации «Специалист по поварскому и кон-

дитерскому делу» осваивает общий(ие)4 вид(ы) деятельности: 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания;

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

Направленность образовательной программы, при сетевой форме реализации программы, 
конкретизирует содержание образовательной программы путем ориентации на следующие виды 
деятельности

Наименование       направленности 
(в соответствии с квалификацией 
работодателя)

Вид деятельности (по выбору) в соответ-
ствии  с направленностью

ООО «Вкусные истории»
ВД ,  сформированные  ОО совместно с работодателем

ВД 8.Организация и ведение процессов приготовления 
продуктов с уменьшенным временем употребления и 
приготовления пищи, с упрощенными или упразднённы-
ми столовыми приборами или вне стола

Получение       образования       по       специальности   43.02.15 Поварское и кондитерское дело      
допускается       только в профессиональной образовательной организации или образовательной ор-
ганизации высшего образования.

Форма обучения: очная.
Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образования по 

квалификации:  специалист по поварскому и кондитерскому делу   – 2952  академических часа.
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основного 

общего образования по квалификации: специалист по поварскому и кондитерскому делу – 1 год 10 
месяцев



РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА

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

3.2.Матрица компетенций выпускника как совокупность результатов обучения взаимосвязан-
ных   между    собой    ОК    и    ПК,    которые    должны    быть    сформированы у обучающегося по 
завершении образовательной программы «Профессионалитет», представлена  в Приложении 1.

3.3.Профессиональные модули формируются в соответствии с выбранными видами деятель-
ности.



РАЗДЕЛ 4. РЕЗУЛЬТАТЫ
ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4.1. Общие компетенции

Код 
Компе-
тенции

Формулировка 
компетенции Знания, умения 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профес-
сиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её со-
ставные части; 
определять этапы решения задачи; выявлять и эффек-
тивно искать информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы;
составлять план действия; определять необходимые ре-
сурсы;
владеть актуальными методами работы в профессио-
нальной и смежных сферах; 
реализовать составленный план; 
оценивать результат и последствия своих действий (са-
мостоятельно или с помощью наставника).

Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; 
основные источники информации и ресурсы для реше-
ния задач и проблем в профессиональном и/или соци-
альном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах; 
структура плана для решения задач;

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач про-
фессиональной дея-
тельности, примени-
тельно к различным 
контекстам

порядок оценки результатов решения задач профессио-
нальной деятельности.
Умения: определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска;
структурировать получаемую информацию;
выделять наиболее значимое в перечне информации;
оценивать практическую значимость результатов поис-
ка;
оформлять результаты поиска
Знания номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации;

ОК 02 Использовать совре-
менные средства по-
иска, анализа и интер-
претации информации 
и информационные 
технологии для вы-
полнения задач про-
фессиональной дея-
тельности

формат оформления результатов поиска информации
Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 

ОК 03 Планировать и реали-
зовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 

выстраивать траектории профессионального и личност-
ного развития



Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; 
современная научная и профессиональная терминоло-
гия; 

предпринимательскую 
деятельность в про-
фессиональной сфере, 
использовать знания 
по правовой и финан-
совой грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях

возможные траектории профессионального развития и 
самообразования

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-
тами
Знания: психология коллектива; 
психология личности; 

ОК 04 Эффективно взаимо-
действовать и работать 
в коллективе и коман-
де.

основы проектной деятельности
Умения: излагать свои мысли на государственном язы-
ке; 
оформлять документы

Знания: особенности социального и культурного кон-
текста; 

ОК 05 Осуществлять устную 
и письменную комму-
никацию на государ-
ственном языке Рос-
сийской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и куль-
турного контекста

правила оформления документов.

Умения: описывать значимость своей профессии;

презентовать структуру профессиональной деятельности 
по профессии (специальности)
Знания: сущность гражданско-патриотической пози-
ции;
общечеловеческие ценности

ОК 06 Проявлять граждан-
ско-патриотическую 
позицию, демонстри-
ровать осознанное по-
ведение на основе тра-
диционных россий-
ских духовно-
нравственных ценно-
стей, в том числе с 
учетом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных от-
ношений, применять 
стандарты антикор-
рупционного поведе-
ния

правила поведения в ходе выполнения профессиональ-
ной деятельности

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно-
сти; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии (специ-
альности).
Знания: правила экологической безопасности при веде-
нии профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональ-
ной деятельности; 

ОК 07 Содействовать сохра-
нению окружающей 
среды, ресурсосбере-
жению, применять 
знания об изменении 
климата, принципы 
бережливого произ-
водства, эффективно 
действовать в чрезвы-
чайных ситуациях пути обеспечения ресурсосбережения.

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

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

применять рациональные приемы двигательных функ-
ций в профессиональной деятельности; 



пользоваться средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии (специальности)
Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; 
основы здорового образа жизни;
условия профессиональной деятельности и зоны риска 
физического здоровья для профессии (специальности);

нальной деятельности 
и поддержания необ-
ходимого уровня фи-
зической подготов-
ленности

средства профилактики перенапряжения.
Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 
бытовые); 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
участвовать в диалогах на знакомые общие и професси-
ональные темы; 
строить простые высказывания о себе и о своей профес-
сиональной деятельности; кратко обосновывать и объ-
яснить свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или ин-
тересующие профессиональные темы

Знания: правила построения простых и сложных пред-
ложений на профессиональные темы;
основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика);
лексический минимум, относящийся к описанию пред-
метов, средств и процессов профессиональной деятель-
ности; 

ОК 09 Пользоваться профес-
сиональной докумен-
тацией на государ-
ственном и иностран-
ном языках.

особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности

4.2. Профессиональные компетенции

Основные виды
деятельности

Код и 
наименование
компетенции

Показатели освоения компетенции

Навыки : 
организации и проведении подготовки 
рабочих мест, подготовки к работе и без-
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния и подготовки 
к реализации по-
луфабрикатов для 
блюд, кулинар-
ных изделий 
сложного ассор-
тимента

ПК 1.1. 
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с ин-
струкциями и регла-
ментами обеспечение наличия продуктов в соот-

ветствии с заказом, планом работы и кон-
троле их хранения и расхода с учетом ре-
сурсосбережения



Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать 
хранение сырья, продуктов и материалов 
с учетом нормативов, требований к без-
опасности; контролировать ротацию не-
использованного сырья в процессе произ-
водства;

составлять заявку  и обеспечивать полу-
чение продуктов для производства полу-
фабрикатов по количеству и качеству, в 
соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчинен-
ными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, кон-
тролировать выбор и рациональное раз-
мещение на рабочем месте производ-
ственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов 
в соответствии с видом работ требовани-
ями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты; 
контролировать соблюдение правил тех-
ники безопасности, пожарной безопасно-
сти, охраны труда на рабочем месте;

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем ме-
сте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользо-
ванного сырья, пищевых продуктов с уче-
том требований по безопасности (ХАС-
СП), сроков  хранения
Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-
опасности, техники безопасности при вы-
полнении работ;
санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том 



числе система анализа, оценки и управле-
ния  опасными факторами (система ХАС-
СП);
методы контроля качества сырья, продук-
тов;

способы и формы инструктирования пер-
сонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства;
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных прибо-
ров, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения техноло-
гческих операций;
требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного ин-
вентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения сани-
тарии и гигиены;

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих 
и дезинфицирующих средств;
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материа-
лов, способы хранения сырья и продук-
тов;
виды кухонных ножей, правила подготов-
ки их к работе, ухода за ними и их назна-
чение
Навыки : 
в подборе в соответствии с технологиче-
скими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными ме-
тодами экзотических и редких видов сы-
рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи;
контроле качества и безопасности, упа-
ковке, хранении обработанного сырья с 
учетом требований к безопасности;
обеспечении ресурсосбережения в про-
цессе обработки сырья

ПК 1.2. 
Осуществлять обра-
ботку, подготовку 
экзотических и ред-
ких видов сырья: 
овощей, грибов, ры-
бы, нерыбного вод-
ного сырья, дичи

Умения:
оценивать качество и соответствие техно-
логическим требованиям экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, ры-
бы, нерыбного водного сырья, дичи; рас-
познавать недоброкачественные продук-
ты;



контролировать рациональное использо-
вание сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, 
сортность сырья, в т.ч. регионального, 
выбирать соответствующие методы обра-
ботки, определять кулинарное назначе-
ние;

контролировать, осуществлять размора-
живание замороженного сырья, вымачи-
вание соленой рыбы, замачивания суше-
ных овощей, грибов  различными спосо-
бами с учетом требований по безопасно-
сти и кулинарного назначения;

применять регламенты, стандарты и нор-
мативно-техническую документацию;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинирование, применение различных 
методов обработки, подготовки экзотиче-
ских и редких видов сырья с учетом его 
вида, кондиции, размера, технологиче-
ских свойств, кулинарного назначения;
контролировать, осуществлять  упаковку, 
маркировку, складирование, хранение об-
работанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП);
контролировать соблюдение правил ути-
лизации непищевых отходов

Знания:
методы обработки экзотических и редких 
видов сырья;

способы сокращения потерь сырья, про-
дуктов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из 
экзотических и редких видов овощей; 

способы предотвращения потемнения от-
дельных видов экзотических и редких ви-
дов сырья;

санитарно-гигиенические требования к 
ведению процессов обработки, подготов-
ки пищевого сырья, продуктов, хранения 
неиспользованного сырья и обработанных 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-
го сырья, домашней птицы, дичи;  



формы, техника  нарезки, формования, 
филитирования экзотических и редких 
видов сырья
Навыки: 
в организации, ведении процессов приго-
товления согласно заказу, подготовки к 
реализации и хранении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента  из региональных, редких и 
экзотических видов овощей, грибов, рыбы 
и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 
дичи;

контроле качества и безопасности обрабо-
танного сырья и полуфабрикатов, хране-
нии готовой продукции с учетом требова-
ний к безопасности

Умения:
контролировать, осуществлять выбор, 
применение, комбинирование различных 
способов приготовления полуфабрикатов 
из экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-
го сырья, дичи для приготовления слож-
ных блюд с учетом требований к качеству 
и безопасности пищевых продуктов и со-
гласно заказу; 

контролировать, осуществлять соблюде-
ние  правил сочетаемости, взаимозаменя-
емости основного сырья и дополнитель-
ных ингредиентов, применения специй, 
приправ, пряностей;

владеть, контролировать применение тех-
ники   работы с ножом при нарезке, из-
мельчении вручную рыбы, мяса, филити-
ровании рыбы, выделении и зачистке фи-
ле птицы, пернатой дичи, порционирова-
нии птицы, пернатой дичи; 

ПК 1.3. 
Проводить приго-
товление и подго-
товку к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента

выбирать в зависимости от кондиции, ви-
да сырья, требований заказа, применять 
техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными 
способами полуфабрикатов из рыбы, мя-
са, птицы, дичи целиком или порционны-
ми кусками;



готовить кнельную массу, формовать кне-
ли, фаршировать кнельной массой;

контролировать, осуществлять выбор, 
подготовку пряностей и приправ, их хра-
нение в измельченном виде;

проверять качество готовых полуфабри-
катов перед комплектованием, упаковкой 
на вынос;

контролировать выбор материалов, посу-
ды, контейнеров  для упаковки, эстетично 
упаковывать на вынос;
контролировать соблюдение условий, 
сроков хранения, товарного соседства 
скомплектованных, упакованных полуфа-
брикатов;
контролировать соблюдение  выхода го-
товых полуфабрикатов при порциониро-
вании (комплектовании);
применять различные техники  порциони-
рования  (комплектования) полуфабрика-
тов с учетом ресурсосбережения
Знания:
ассортимент, рецептуры,  требования к 
качеству, условия и сроки хранения по-
луфабрикатов для блюд, кулинарных из-
делий сложного ассортимента из регио-
нальных, редких и экзотических овощей, 
грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 
мяса, птицы, дичи; 

современные методы, техники приготов-
ления полуфабрикатов сложного ассорти-
мента из различных видов сырья в соот-
ветствии с заказом;
правила безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весо-
измерительных приборов, посуды;
способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов;
техника порционирования (комплектова-
ния), упаковки на вынос и маркирования 
полуфабрикатов;
правила складирования упакованных по-
луфабрикатов;

требования к условиям и срокам хранения 
упакованных полуфабрикатов



Навыки: 
в разработке, адаптации рецептур полу-
фабрикатов с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презен-
тации результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих ве-
ществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  
способа последующей термической обра-
ботки;
комбинировать разные методы приготов-
ления п/ф с учетом особенностей заказа, 
кондиции сырья, требований к безопасно-
сти готовой продукции;
проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать ре-
зультат, определять направления коррек-
тировки рецептуры;

изменять рецептуры полуфабрикатов с 
учетом особенностей заказа, сезонности, 
кондиции, размера, формы сырья;

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готового полуфабриката по 
действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов;

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (по-
луфабрикат, разработанную документа-
цию) руководству;

проводить мастер-класс для представле-
ния результатов разработки новой рецеп-
туры

ПК 1.4. 
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур полуфа-
брикатов с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

Знания: 
наиболее актуальные в регионе традици-
онные и инновационные методы, техники  
приготовления полуфабрикатов;



новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы их обработки, 
подготовки, хранения (непрерывный хо-
лод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  
азота, инновационные способы дозрева-
ния овощей и фруктов, консервирования и 
прочее);

современное высокотехнологичное обо-
рудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основ-
ных продуктов с дополнительными ин-
гредиентами, пряностями и приправами;

правила организации проработки рецеп-
тур;

правила, методики  расчета количества 
сырья и продуктов, выхода полуфабрика-
тов;

правила оформления актов проработки, 
составления технологической документа-
ции по ее результатам;

правила расчета себестоимости полуфа-
брикатов
Навыки: 
в организации и проведении подготовки 
рабочих мест, подготовки к работе и без-
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;
обеспечении наличия продуктов в соот-
ветствии с заказом, планом работы и кон-
троле их хранения и расхода с учетом ре-
сурсосбережения

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, пище-
вых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользован-
ных продуктов в процессе производства;

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации горя-
чих блюд, кули-
нарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния

ПК 2.1. 
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
горячих блюд, кули-
нарных изделий, за-
кусок сложного ас-
сортимента в соот-
ветствии с инструк-
циями и регламента-
ми

составлять заявку  и обеспечивать полу-
чение продуктов для производства горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом потребности и имеющихся усло-
вий хранения; 



оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчинен-
ными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, кон-
тролировать выбор и рациональное раз-
мещение на рабочем месте производ-
ственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов 
в соответствии с видом работ требовани-
ями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты; 

контролировать соблюдение правил тех-
ники безопасности, пожарной безопасно-
сти, охраны труда на рабочем месте;

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем ме-
сте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользо-
ванных полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов с учетом требований по безопас-
ности (ХАССП), сроков  хранения
Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-
опасности, техники безопасности при вы-
полнении работ;
санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том 
числе требования системы анализа, оцен-
ки и управления  опасными факторами 
(системы ХАССП);
методы контроля качества полуфабрика-
тов, пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования пер-
сонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 



полуфабрикатов, пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных прибо-
ров, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения техноло-
гических операций;

требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного ин-
вентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения сани-
тарии и гигиены;

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих 
и дезинфицирующих средств;
правила утилизации отходов;

виды, назначение упаковочных материа-
лов, способы хранения сырья и продук-
тов;
виды кухонных ножей, других видов ин-
струментов, инвентаря, правила подго-
товки их к работе, ухода за ними и их на-
значение
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных супов сложного ассорти-
мента; 

ПК 2.2. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации супов сложно-
го ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав супов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом;



осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления супов сложного 
ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить 
супы сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продук-
ции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность готовых су-
пов;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество органолеп-
тическим способом  супов сложного ас-
сортимента;
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения;
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных супов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, форм и способов об-
служивания;
контролировать температуру подачи су-
пов;
организовывать хранение сложных супов 
с учетом требований к безопасности гото-



вой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость супов;
вести учет реализованных супов с при-
лавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  супов сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, регио-
нальных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых супов;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных супов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для супов, го-
товых супов с учетом требований к без-
опасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления супов сложного ассорти-
мента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления супов 



сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью исользования высо-
котехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных супов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи су-
пов сложного ассортимента;
температура подачи супов сложного ас-
сортимента;
правила разогревания охлажденных, за-
мороженных супов;
требования к безопасности хранения су-
пов сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных супов;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации соусов сложного 
ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных соусов сложного ассорти-
мента; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав соусов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом;

ПК 2.3. 
Осуществлять при-
готовление, непро-
должительное хра-
нение горячих со-
усов сложного ас-
сортимента

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;



использовать региональное сырье,  про-
дукты для соусов сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить 
соусы сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продук-
ции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность готовых со-
усов;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса, оценивать качество органолеп-
тическим способом  соусов сложного ас-
сортимента;
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для со-
усов, готовые соусы для организации хра-
нения;
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных соусов; сервировать для подачи 
с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, форм и способов об-
служивания;
контролировать температуру подачи со-
усов;

организовывать хранение сложных соусов 
с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции;



организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов;

вести учет реализованных соусов с при-
лавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  соусов сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых соусов;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных соусов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для соусов, 
готовых соусов с учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления соусов сложного ассорти-
мента; 



способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления соусов 
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных соусов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи со-
усов сложного ассортимента;
температура подачи соусов сложного ас-
сортимента;
правила разогревания охлажденных, за-
мороженных соусов;
требования к безопасности хранения со-
усов сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных соусов;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслу-
живания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий сложного ассортимента; 

ПК 2.4. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих блюд 
и гарниров из ово-
щей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав горячих блюд и гарниров из ово-



щей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить 
горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей зака-
за, способа подачи, требований к качеству 
и безопасности готовой продукции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность готовых горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-
бовых, макаронных изделий;
определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество органолеп-
тическим способом горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения;
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд и гарниров из 



овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий по-
требителей, форм и способов обслужива-
ния;
контролировать температуру подачи го-
рячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий;
организовывать хранение сложных горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-
бовых, макаронных изделий с учетом тре-
бований к безопасности готовой продук-
ции;
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос;

рассчитывать стоимость горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий;
вести учет реализованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;

владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  горячих блюд и гарниров из ово-
щей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного приготовления, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных из-



делий ;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-
вых, макаронных изделий, готовых горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-
бовых, макаронных изделий с учетом тре-
бований к безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-
вых, макаронных изделий сложного ас-
сортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий  для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи го-
рячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента;
температура подачи горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, за-
мороженных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий;
требования к безопасности хранения го-
рячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента;



правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макарон-
ных изделий;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав горячих блюд из яиц, творога, сы-
ра, муки сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-
сортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

ПК 2.5. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих блюд 
из яиц, творога, сы-
ра, муки сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 



в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить 
горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей зака-
за, способа подачи, требований к качеству 
и безопасности готовой продукции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность готовых горя-
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество органолеп-
тическим способом  горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассорти-
мента; 
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;

охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения;
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, форм и способов об-
служивания;

контролировать температуру подачи го-
рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

организовывать хранение сложных горя-
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
учетом требований к безопасности гото-
вой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки;

вести учет реализованных горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки с прилав-
ка/раздачи;



поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, регио-
нальных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
с учетом требований к безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложно-
го ассортимента;



способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи го-
рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;
температура подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассорти-
мента;
правила разогревания охлажденных, за-
мороженных горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки;
требования к безопасности хранения го-
рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

ПК 2.6. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих блюд 
из рыбы, нерыбного 
водного сырья слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассор-
тимента; 



контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особен-
ностей заказа, способа подачи, требова-
ний к качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность готовых горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;
определять степень готовности, доводить 
до вкуса, оценивать качество органолеп-
тическим способом горячих блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые блюда для организации 
хранения;



организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья; сервировать для по-
дачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи го-
рячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;
организовывать хранение сложных горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопасно-
сти готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:
горячих блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья; рассчитывать стоимость горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;
вести учет реализованных горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с при-
лавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  горячих блюд из рыбы, нерыбно-
го водного сырья сложного приготовле-
ния, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-



брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбно-
го водного сырья с учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья для по-
дачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи го-
рячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;
температура подачи горячих блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;
правила разогревания охлажденных, за-
мороженных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья;
требования к безопасности хранения го-
рячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке

ПК 2.7. 
Осуществлять при-

Навыки:
в организации и ведении процессов при-



готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, зака-
зом;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих блюд 
из мяса, домашней 
птицы, дичи, кроли-
ка сложного ассор-
тимента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

организовывать приготовление, готовить 
горячие блюда из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей заказа, способа подачи, требо-
ваний к качеству и безопасности готовой 



продукции;

минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;
обеспечивать безопасность готовых горя-
чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика;
определять степень готовности, доводить 
до вкуса, оценивать качество органолеп-
тическим способом горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для горя-
чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовые блюда для организации 
хранения;
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика; сервировать 
для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру подачи го-
рячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;
организовывать хранение сложных горя-
чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

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

поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;



владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного приготов-
ления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-



тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 
подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи го-
рячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;
температура подачи горячих блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика слож-
ного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, за-
мороженных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; требования 
к безопасности хранения горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки: 
в разработке, адаптации рецептур горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, оформлении и презен-
тации результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих ве-
ществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;

ПК 2.8. 
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в 
том числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

выбирать форму, текстуру  горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом  способа последующей термиче-
ской обработки;



комбинировать разные методы приготов-
ления горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок с учетом особенностей зака-
за, требований к безопасности готовой 
продукции;

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать ре-
зультат, определять направления коррек-
тировки рецептуры;

изменять рецептуры горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок с учетом осо-
бенностей заказа, сезонности, форм и ме-
тодов обслуживания;

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и по-
терь при приготовлении;
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (гото-
вые горячие блюда, кулинарные изделия, 
закуски, разработанную документацию) 
руководству;
проводить мастер-класс для представле-
ния результатов разработки новой рецеп-
туры
Знания: 
наиболее актуальные в регионе традици-
онные и инновационные методы, техники  
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок;
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, 
хранения (непрерывный холод,  шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с ис-
пользованием жидкого  азота, инноваци-
онные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее);
современное высокотехнологиченое обо-
рудование и способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основ-
ных продуктов с дополнительными ин-
гредиентами, пряностями и приправами;
правила организации проработки рецеп-
тур;
правила, методики  расчета количества 
сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок;
правила оформления актов проработки, 



составления технологической документа-
ции по ее результатам;
правила расчета себестоимости горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок
Навыки: 
ворганизации и проведении подготовки 
рабочих мест, подготовки к работе и без-
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;

обеспечении наличия продуктов, полуфа-
брикатов в соответствии с заказом, пла-
ном работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения
Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, пище-
вых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользован-
ных продуктов в процессе производства;

составлять заявку  и обеспечивать полу-
чение продуктов для производства холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом потребности и имеющихся усло-
вий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;

распределять задания между подчинен-
ными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, кон-
тролировать выбор и рациональное раз-
мещение на рабочем месте производ-
ственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов 
в соответствии с видом работ требовани-
ями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты; 

контролировать соблюдение правил тех-
ники безопасности, пожарной безопасно-
сти, охраны труда на рабочем месте;

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хо-
лодных блюд, ку-
линарных изде-
лий, закусок 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания

ПК 3.1.
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
холодных блюд, ку-
линарных изделий, 
закусок в соответ-
ствии с инструкция-
ми и регламентами

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами 



чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем ме-
сте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользо-
ванных полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов с учетом требований по безопас-
ности (ХАССП), сроков  хранения
Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-
опасности, техники безопасности при вы-
полнении работ;

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

методы контроля качества полуфабрика-
тов, пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования пер-
сонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных прибо-
ров, посуды и правила ухода за ними;

последовательность выполнения техноло-
гических операций;

требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного ин-
вентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения сани-
тарии и гигиены;

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

правила утилизации непищевых отходов;



виды, назначение упаковочных материа-
лов, способы хранения сырья и продук-
тов;
виды кухонных ножей, других видов ин-
струментов, инвентаря, правила подго-
товки их к работе, ухода за ними и их на-
значение
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных со-
усов, заправок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав холодных соусов, заправок слож-
ного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье,  про-
дукты для холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

ПК 3.2. 
Осуществлять при-
готовление, непро-
должительное хра-
нение холодных со-
усов, заправок с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

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



няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить 
соусы сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продук-
ции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;

обеспечивать безопасность готовых со-
усов;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса, оценивать качество органолеп-
тическим способом  холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;

организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных холодных соусов, заправок; сер-
вировать для подачи с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи хо-
лодных соусов, заправок;

организовывать хранение сложных хо-
лодных соусов, заправок с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, 
заправок;

вести учет реализованных холодных со-
усов, заправок с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;



владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  холодных соусов, заправок слож-
ного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых соусов;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных холодных соусов, заправок;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства, 
алкогольных напитков и варианты их ис-
пользования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления холод-
ных соусов, заправок сложного ассорти-
мента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных холодных соусов, 
заправок для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи хо-
лодных соусов, заправок сложного ассор-
тимента;



температура подачи холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения хо-
лодных соусов, заправок сложного ассор-
тимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных холодных соусов, за-
правок;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации салатов сложно-
го ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных салатов сложного ассорти-
мента; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав салатов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления салатов сложно-
го ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

ПК 3.3. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации салатов слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 



сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить 
салаты сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продук-
ции;

минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;

обеспечивать безопасность готовых сала-
тов;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество органолеп-
тическим способом  салатов сложного ас-
сортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;

охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения;

организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных салатов; 
сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребите-
лей, форм и способов обслуживания;
контролировать температуру подачи сала-
тов;
организовывать хранение сложных сала-
тов с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость салатов;
вести учет реализованных салатов с при-
лавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной терминологи-



ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  салатов сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых салатов;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных салатов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила хранения заготовок для салатов с 
учетом требований к безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления салатов сложного ассор-
тимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления салатов 
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных салатов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи са-
латов сложного ассортимента;
температура подачи салатов сложного ас-
сортимента;
требования к безопасности хранения са-



латов сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных салатов;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации канапе, холод-
ных закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслу-
живания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента
контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав канапе, холодных закусок сложно-
го ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления канапе, холод-
ных закусок сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

ПК 3.4. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации канапе, холод-
ных закусок сложно-
го ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

организовывать приготовление, готовить 
канапе, холодные закуски сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа 



подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции;

минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;

обеспечивать безопасность готовых кана-
пе, холодных закусок;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество органолеп-
тическим способом канапе, холодных за-
кусок сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения;

организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных канапе, холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребите-
лей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи ка-
напе, холодных закусок;
организовывать хранение сложных кана-
пе, холодных закусок с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость канапе, холод-
ных закусок;
вести учет реализованных канапе, холод-
ных закусок с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;

владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  канапе, холодных закусок слож-



ного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых канапе, холодных за-
кусок;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных канапе, холодных закусок;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, 
холодных закусок, готовых канапе, хо-
лодных закусок с учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимен-
та;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных канапе, холодных 
закусок для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи ка-
напе, холодных закусок сложного ассор-
тимента;
температура подачи канапе, холодных за-
кусок сложного ассортимента;



правила разогревания охлажденных, за-
мороженных канапе, холодных закусок;
требования к безопасности хранения ка-
напе, холодных закусок сложного ассор-
тимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных канапе, холодных заку-
сок;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав холодных блюд из рыбы, нерыбно-
го водного сырья сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью, 
кондицией сырья;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента;

ПК 3.5. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации холодных 
блюд из рыбы, не-
рыбного водного сы-
рья сложного ассор-
тимента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;



изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить 
холодные блюда из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей заказа, способа подачи, требо-
ваний к качеству и безопасности готовой 
продукции;

минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при термической 
обработке;

обеспечивать безопасность готовых хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество органолеп-
тическим способом холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;

охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья, готовые холодные блюда из ры-
бы, нерыбного водного сырья для органи-
зации хранения;
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья;



организовывать хранение сложных хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья; рассчиты-
вать стоимость холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
вести учет реализованных холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с при-
лавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд

Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного приготов-
ления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья с учетом требований 
к безопасности;



температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья для по-
дачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья сложного ассортимента;
температура подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;
требования к безопасности хранения хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации холодных 
блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;



сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, зака-
зом;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить
холодные блюда из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, тре-
бований к качеству и безопасности гото-
вой продукции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта при кулинарной 
обработке;

обеспечивать безопасность готовых хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество органолеп-
тическим способом холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 



предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ную продукцию;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для хо-
лодных блюд, готовые блюда для органи-
зации хранения;
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика; сервировать 
для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру подачи хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;

организовывать хранение сложных хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом требований к без-
опасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

вести учет реализованных холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче; консультировать 
потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода  холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного при-
готовления, в том числе авторских, брен-
довых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов;



пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, ди-
чи, кролика сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления сложных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 
подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;
температура подачи холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, за-
мороженных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; требования 
к безопасности хранения холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 



сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирова-
ния упакованных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;
правила общения, техника общения, ори-
ентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Навыки: 
в разработке, адаптации рецептур холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презен-
тации результатов проработки
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих ве-
ществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;
выбирать форму, текстуру  холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом  способа последующей тер-
мической обработки;
комбинировать разные методы приготов-
ления холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок с учетом особенностей зака-
за, требований к безопасности готовой 
продукции;
проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать ре-
зультат, определять направления коррек-
тировки рецептуры;
изменять рецептуры холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок с учетом осо-
бенностей заказа, сезонности, форм и ме-
тодов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и по-
терь при приготовлении;
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;

ПК 3.7. 
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в 
том числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

представлять результат проработки (гото-
вые холодные блюда, кулинарные изде-
лия, закуски, разработанную документа-
цию) руководству;



проводить мастер-класс для представле-
ния результатов разработки новой рецеп-
туры
Знания: 
наиболее актуальные в регионе традици-
онные и инновационные методы, техники  
приготовления холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок;
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, 
хранения (непрерывный холод,  шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с ис-
пользованием жидкого  азота, инноваци-
онные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее);
современное высокотехнологиченое обо-
рудование и способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основ-
ных продуктов с дополнительными ин-
гредиентами, пряностями и приправами;
правила организации проработки рецеп-
тур;
правила, методики  расчета количества 
сырья и продуктов, выхода холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок;
правила оформления актов проработки, 
составления технологической документа-
ции по ее результатам;
правила расчета себестоимости холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок
Навыки: 
в организации и проведении подготовки 
рабочих мест, подготовки к работе и без-
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;

обеспечении наличия продуктов, полуфа-
брикатов в соответствии с заказом, пла-
ном работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения

охлаждать и за-
мораживать, раз-
мораживать от-
дельные полуфа-
брикаты для хо-
лодных десертов 
сложного ассор-
тимента
организовывать, 
контролировать, 
выполнять пор-
ционирование, 
оформление 
сложных холод-
ных десертов; 
сервировать для 
подачи с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, форм и спо-

ПК 4.1. 
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десер-
тов, напитков в соот-
ветствии с инструк-
циями и регламента-
ми

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход пищевых продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требо-
ваний к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства;



составлять заявку  и обеспечивать полу-
чение продуктов для производства холод-
ных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков с учетом потребности и имею-
щихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;

распределять задания между подчинен-
ными в соответствии с их квалификацией;
объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, кон-
тролировать выбор и рациональное раз-
мещение на рабочем месте производ-
ственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов 
в соответствии с видом работ требовани-
ями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;
контролировать соблюдение правил тех-
ники безопасности, пожарной безопасно-
сти, охраны труда на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических  
требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем ме-
сте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользо-
ванных полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов с учетом требований по безопас-
ности (ХАССП), сроков  хранения
Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-
опасности, техники безопасности при вы-
полнении работ;

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

собов обслужива-
ния;
контролировать 
температуру по-
дачи холодных 
десертов;

методы контроля качества полуфабрика-
тов, пищевых продуктов;



способы и формы инструктирования пер-
сонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных прибо-
ров, посуды и правила ухода за ними;

последовательность выполнения техноло-
гических операций;

требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного ин-
вентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения сани-
тарии и гигиены;

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

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материа-
лов, способы хранения сырья и продук-
тов;
виды кухонных ножей, других видов ин-
струментов, инвентаря, правила подго-
товки их к работе, ухода за ними и их на-
значение
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных десер-
тов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

ПК 4.2. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации холодных де-
сертов сложного  ас-
сортимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных десертов; 



контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав холодных десертов сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления холодной де-
сертов;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов 
на основе принципов взаимозаменяемо-
сти, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить 
холодные десерты сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи 
блюд, требований к качеству и безопасно-
сти готовой продукции;

минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта в процессе приго-
товления;

обеспечивать безопасность готовой про-
дукции;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим 
способом;

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ные десерты;

организовывать хранение сложных хо-
лодных десертов с учетом требований к 



безопасности готовой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кули-
нарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на 
вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных десер-
тов;

вести учет реализованных холодных де-
сертов с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче;

консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода холодных десертов сложного при-
готовления, в том числе авторских, брен-
довых, региональных

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;

характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных десертов 
сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных десертов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов, 
отделочных полуфабрикатов промышлен-
ного производства и варианты их исполь-
зования;
правила выбора вина и других алкоголь-
ных напитков для ароматизации десертов, 



сладких соусов к ним, правила компози-
ции, коррекции цвета;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных десертов слож-
ного ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления холод-
ных десертов сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, отделочных 
полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 
промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления холодных десертов сложного 
ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи хо-
лодных десертов сложного ассортимента;
температура подачи холодных десертов 
сложного ассортимента

требования к безопасности хранения хо-
лодных десертов сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных хо-
лодных десертов сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базо-
вый словарный запас на иностранном 
языке;
техника общения, ориентированная на по-
требителя
Навыки:
организации и ведении процессов приго-
товления, творческого оформления и под-
готовки к реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания

ПК 4.3. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих десер-
тов сложного ассор-
тимента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-



тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав горячих десертов сложного ассор-
тимента в соответствии с рецептурой, за-
казом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления холодной кули-
нарной продукции

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить 
горячие десерты сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей заказа, способа подачи блюд, 
требований к качеству и безопасности го-
товой продукции;

минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта в процессе приго-
товления;
обеспечивать безопасность готовой про-
дукции;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим 
способом;



предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ные десерты;

охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для горя-
чих десертов сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребите-
лей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи го-
рячих десертов;

организовывать хранение сложных горя-
чих десертов с учетом требований к без-
опасности готовой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кули-
нарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на 
вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих десер-
тов;
вести учет реализованных горячих десер-
тов с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче;

консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода горячих десертов сложного приго-
товления, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-



дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих десертов 
сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных десертов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов 
промышленного производства и варианты 
их использования;
правила выбора вина и других алкоголь-
ных напитков для ароматизации десертов, 
сладких соусов к ним, напитков, правила 
композиции, коррекции цвета;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих десертов сложно-
го ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления горячих 
десертов сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления горячих десертов сложного 
ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи го-
рячих десертов, напитков сложного ас-
сортимента;
температура подачи горячих десертов 
сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения го-
рячих десертов сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных горя-
чих десертов сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базо-
вый словарный запас на иностранном 



языке;
техника общения, ориентированная на по-
требителя
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных на-
питков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав холодных напитков сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления холодной кули-
нарной продукции

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;

ПК 4.4. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации холодных на-
питков сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;



организовывать приготовление, готовить 
холодные напитки сложного ассортимен-
та в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи 
блюд, требований к качеству и безопасно-
сти готовой продукции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта в процессе приго-
товления;
обеспечивать безопасность готовой про-
дукции;

определять степень готовности, доводить 
до вкуса холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим 
способом;
предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ные напитки;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для хо-
лодных напитков сложного ассортимента
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных холодных напитков; 
сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребите-
лей, форм и способов обслуживания;
контролировать температуру подачи хо-
лодных напитков;
организовывать хранение сложных хо-
лодных напитков с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кули-
нарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на 
вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.);
рассчитывать стоимость холодных напит-
ков;

вести учет реализованных холодных на-
питков с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче;
консультировать потребителей;



владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 
выхода холодных напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных напитков 
сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных десертов, напитков;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 
соков промышленного производства и ва-
рианты их использования;
правила выбора вина и других алкоголь-
ных напитков для ароматизации напитков, 
правила композиции, коррекции цвета;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
современные, инновационные методы 
приготовления холодных напитков слож-
ного ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления холод-
ных напитков сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства

техника порционирования, варианты 
оформления холодных напитков сложного 
ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи хо-
лодных напитков сложного ассортимента;



температура подачи холодных напитков 
сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения хо-
лодных напитков сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных хо-
лодных напитков сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базо-
вый словарный запас на иностранном 
языке;

техника общения, ориентированная на по-
требителя
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих напит-
ков сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и рас-
ход запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопас-
ность основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополни-
тельными ингредиентами для создания 
гармоничных горячих напитков; 
контролировать, осуществлять взвешива-
ние, измерение продуктов, входящих в 
состав горячих напитков сложного ассор-
тимента в соответствии с рецептурой, за-
казом;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье,  про-
дукты для приготовления горячих напит-
ков;
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды  приготовления в соответствии с за-
казом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаме-
няемости, региональными особенностями 
в приготовлении пищи, формой и спосо-
бом обслуживания и т.д.;

ПК 4.5. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих на-
питков сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

организовывать приготовление, готовить 



горячих напитков сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи 
блюд, требований к качеству и безопасно-
сти готовой продукции;
минимизировать потери питательных ве-
ществ, массы продукта в процессе приго-
товления;
обеспечивать безопасность готовой про-
дукции;
определять степень готовности, доводить 
до вкуса горячие напитки; 
оценивать качество органолептическим 
способом;

предупреждать в процессе приготовления,  
выявлять и исправлять исправимые де-
фекты, отбраковывать недоброкачествен-
ные напитки;
охлаждать и замораживать, разморажи-
вать отдельные полуфабрикаты для горя-
чих напитков сложного ассортимента
организовывать, контролировать, выпол-
нять порционирование, оформление 
сложных горячих напитков; сервировать 
для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;
контролировать температуру подачи го-
рячих напитков;
организовывать хранение сложных горя-
чих напитков с учетом требований к без-
опасности готовой продукции;
охлаждать и замораживать готовую кули-
нарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;
организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на 
вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.);
рассчитывать стоимость горячих напит-
ков;
вести учет реализованных горячих напит-
ков с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологи-
ей, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы 



выхода горячих напитков сложного при-
готовления, в том числе авторских, брен-
довых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним;
характеристика региональных видов сы-
рья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сы-
рья и продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих напитков 
сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 
гармоничных напитков;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфа-
брикатов промышленного производства и 
варианты их использования;

правила выбора вина и других алкоголь-
ных напитков для ароматизации напитков, 
правила композиции, коррекции цвета;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и произ-
водственного инвентаря;
температурный режим, последователь-
ность выполнения технологических опе-
раций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих напитков сложно-
го ассортимента; 
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области приготовления горячих 
напитков сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приго-
товления с помощью использования вы-
сокотехнологичного оборудования, новых 
видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства;
техника порционирования, варианты 
оформления горячих напитков сложного 
ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос;
методы сервировки и способы подачи го-
рячих напитков сложного ассортимента;
температура подачи горячих напитков 
сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения го-
рячих напитков сложного ассортимента;



правила маркирования упакованных горя-
чих напитков сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базо-
вый словарный запас на иностранном 
языке;
техника общения, ориентированная на по-
требителя
Навыки: 
в разработке, адаптации рецептур холод-
ных и горячих десертов, напитков, в том 
числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, оформлении и презен-
тации результатов проработки
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих ве-
ществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;
выбирать форму, текстуру  холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с 
учетом  способа последующей термиче-
ской обработки;

комбинировать разные методы приготов-
ления холодных и горячих десертов, на-
питков с учетом особенностей заказа, тре-
бований к безопасности готовой продук-
ции;
проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать ре-
зультат, определять направления коррек-
тировки рецептуры;
изменять рецептуры холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов об-
служивания;
рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых холодных и горячих 
десертов, напитков по действующим ме-
тодикам, с учетом норм отходов и потерь 
при приготовлении;

ПК 4.6. 
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том чис-
ле авторских, брен-
довых, региональных 
с учетом потребно-
стей различных кате-
горий потребителей, 
видов и форм обслу-
живания

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;



представлять результат проработки (гото-
вые холодные и горячие десерты, напит-
ков, разработанную документацию) руко-
водству;
проводить мастер-класс для представле-
ния результатов разработки новой рецеп-
туры

Знания: 
наиболее актуальные в регионе традици-
онные и инновационные методы, техники  
приготовления холодных и горячих де-
сертов, напитков;
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, 
хранения (непрерывный холод,  шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с ис-
пользованием жидкого  азота, инноваци-
онные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее);
современное высокотехнологичное обо-
рудование и способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основ-
ных продуктов с дополнительными ин-
гредиентами, пряностями и приправами;
правила организации проработки рецеп-
тур;
правила, методики  расчета количества 
сырья и продуктов, выхода холодных и 
горячих десертов, напитков;
правила оформления актов проработки, 
составления технологической документа-
ции по ее результатам
правила расчета себестоимости холодных 
и горячих десертов, напитков
Навыки:
в организации и проведении подготовки 
рабочих мест, подготовки к работе и без-
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами;
обеспечении наличия кондитерского сы-
рья в соответствии с заказом, планом ра-
боты и контроле их хранения и расхода с 
учетом ресурсосбережения и обеспечения 
безопасности

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хле-
бобулочных, 
мучных конди-
терских изделий 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания

ПК 5.1. 
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
хлебобулочных, 
мучных кондитер-
ских изделий разно-
образного ассорти-
мента в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами

Умения:
оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку  и обеспечивать полу-
чение продуктов (по количеству и каче-
ству) для производства хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в соответ-



ствии с заказом;

оценить качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределить задания между подчинен-
ными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации произ-
водственного инвентаря и технологиче-
ского оборудования;
разъяснять ответственность за несоблю-
дение санитарно-гигиенических  требова-
ний, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы;
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем ме-
сте кондитера, пекаря;

контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте оборудова-
ния, инвентаря, посуды, сырья, материа-
лов в соответствии с видом работ требо-
ваниями инструкций, регламентов, стан-
дартов чистоты; 
контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;
контролировать соблюдение правил тех-
ники безопасности, пожарной безопасно-
сти, охраны труда на рабочем месте
Знания:
требования охраны труда, пожарной без-
опасности, техники безопасности при вы-
полнении работ;
санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том 
числе система анализа, оценки и управле-
ния  опасными факторами (система ХАС-
СП);
методы контроля качества сырья, продук-
тов,  качества выполнения работ подчи-
ненными;
важность постоянного контроля качества 
процессов приготовления и готовой про-
дукции;



способы и формы инструктирования пер-
сонала в области обеспечения качества и 
безопасности кондитерской продукции 
собственного производства и после-
дующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности
требования охраны труда, пожарной без-
опасности и производственной санитарии 
в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных прибо-
ров, посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения техноло-
гических операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья и 
продуктов; 

возможные последствия нарушения сани-
тарии и гигиены;

требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного ин-
вентаря и кухонной посуды;

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих 
и дезинфицирующих средств, предназна-
ченных для последующего использова-
ния;
правила утилизации отходов;

виды, назначение упаковочных материа-
лов, способы хранения сырья и продук-
тов;

виды, назначение правила эксплуатации 
оборудования для упаковки;

способы и правила комплектования, упа-
ковки на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

ПК 5.2. 
Осуществлять при-
готовление, хранение 
отделочных полуфа-
брикатов для хлебо-
булочных, мучных 

Навыки:
организации и ведении процессов приго-
товления, творческого оформления и под-
готовки к использованию отделочных по-
луфабрикатов для хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий 



Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их хранение до момента 
использования;
выбирать, подготавливать ароматические 
и красящие вещества в соответствии с ре-
цептурой, требованиями санитарных норм 
и правил;
распознавать недоброкачественные про-
дукты;
контролировать, осуществлять выбор, 
проводить взвешивание, отмеривать про-
дукты, входящие в состав отделочных по-
луфабрикатов в соответствии с рецепту-
рой;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления отделочных 
полуфабрикатов;
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды обработки, подготовки сырья, про-
дуктов, приготовления отделочных полу-
фабрикатов;
контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расход-
ные материалы, необходимые для приго-
товления отделочных полуфабрикатов;
контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролиро-
вать сроки и условия хранения неисполь-
зованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности 
(ХАССП);
контролировать соблюдение правил ути-
лизации непищевых отходов;
контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные 
способы приготовления отделочных по-
луфабрикатов с учетом типа питания, ви-
да и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрика-
тов промышленного производства, требо-
ваний рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа;

кондитерских изде-
лий

контролировать рациональное использо-
вание продуктов, полуфабрикатов про-



мышленного производства;

соблюдать, контролировать температур-
ный и временной режим процессов приго-
товления;
изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода отделочных 
полуфабрикатов;
определять степень готовности отделоч-
ных полуфабрикатов на различных этапах 
приготовления;
доводить отделочные полуфабрикаты до 
определенного вкуса, консистенции (тек-
стуры);
соблюдать санитарно-гигиенические тре-
бования в процессе приготовления отде-
лочных полуфабрикатов;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в процессе приготовления отде-
лочных полуфабрикатов с учетом норм 
взаимозаменяемости;
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, произ-
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду;
проверять качество готовых отделочных 
полуфабрикатов перед использованием;
контролировать, организовывать хране-
ние отделочных полуфабрикатов с учетом 
требований по безопасности, соблюдения 
режима хранения
Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы 
приготовления, назначение  отделочных 
полуфабрикатов;

температурный, временной режим и пра-
вила приготовления отделочных полуфа-
брикатов;
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, посуды, используемых при 
приготовлении отделочных полуфабрика-
тов;.
нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов;
ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматиче-
ских, красящих веществ;
требования к безопасности хранения от-
делочных полуфабрикатов



Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к использованию хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба слож-
ного  ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания, обеспечения 
режима ресурсосбережения и безопасно-
сти готовой продукции
Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов;

организовывать их хранение до момента 
использования;

выбирать, подготавливать ароматические 
и красящие вещества в соответствии с ре-
цептурой, требованиями санитарных норм 
и правил;

распознавать недоброкачественные про-
дукты;

контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба слож-
ного  ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды обработки, подготовки сырья, про-
дуктов;
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расход-
ные материалы, необходимые для приго-
товления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассорти-
мента;

ПК 5.3. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реали-
зации хлебобулоч-
ных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного  ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролиро-
вать сроки и условия хранения неисполь-
зованного сырья, пищевых продуктов с 



учетом требований по безопасности 
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил ути-
лизации непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные 
способы приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств используемых про-
дуктов и кондитерских полуфабрикатов 
промышленного производства, требова-
ний рецептуры, последовательности при-
готовления, особенностей заказа;
контролировать рациональное использо-
вание продуктов, полуфабрикатов про-
мышленного производства;

соблюдать, контролировать температур-
ный и временной режим процессов приго-
товления: замеса теста, расстойки, выпеч-
ки хлебобулочных изделий и празднично-
го хлеба сложного  ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба;

доводить тесто до определенной конси-
стенции;

определять степень готовности хлебобу-
лочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента;

владеть техниками, контролировать при-
менение техник, приемов замеса различ-
ных видов теста, формования хлебобу-
лочных изделий и праздничного хлеба 
вручную и с помощью средств малой ме-
ханизации, выпечки, отделки, сервировки 
готовых изделий;
соблюдать санитарно-гигиенические тре-
бования в процессе приготовления хлебо-
булочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в процессе приготовления хлебо-
булочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента с учетом норм 



взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, произ-
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду;
проверять качество готовых хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать (комплектовать), серви-
ровать и презентовать хлебобулочные из-
делия и праздничный хлеб с учетом тре-
бований по безопасности готовой продук-
ции;
контролировать выход хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента при их порционировании 
(комплектовании);
контролировать, организовывать хране-
ние хлебобулочных изделий и празднич-
ного хлеба сложного  ассортимента с уче-
том требований по безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упа-
ковочных материалов, эстетично упако-
вывать хлебобулочные изделия и празд-
ничный хлеб на вынос и для транспорти-
рования;

рассчитывать стоимость хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем при отпуске с разда-
чи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией, консультировать потре-
бителей, оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба
Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы 
приготовления  хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассорти-
мента, в том числе региональных, для ди-
етического питания;
температурный, временной режим и пра-
вила приготовления хлебобулочных изде-
лий и праздничного хлеба сложного  ас-
сортимента;



виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, посуды, используемых при 
приготовлении хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассорти-
мента;
нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов;
ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматиче-
ских, красящих веществ;
техника порционирования, варианты 
оформления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного  ассорти-
мента для подачи;
виды, назначение столовой посуды для 
отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 
для отпуска на вынос хлебобулочных из-
делий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента;
методы сервировки и подачи хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба слож-
ного  ассортимента;
требования к безопасности хранения хле-
бобулочных изделий и праздничного хле-
ба сложного  ассортимента;
правила маркирования упакованных хле-
бобулочных изделий и праздничного хле-
ба сложного  ассортимента
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к использованию мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима ре-
сурсосбережения и безопасности готовой 
продукции
Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их хранение до момента 
использования;
выбирать, подготавливать ароматические 
и красящие вещества в соответствии с ре-
цептурой, требованиями санитарных норм 
и правил;

ПК 5.4. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реали-
зации мучных кон-
дитерских изделий 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

распознавать недоброкачественные про-
дукты;



контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента в соответствии с рецепту-
рой;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного  ассор-
тимента;
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды обработки, подготовки сырья, про-
дуктов;
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расход-
ные материалы, необходимые для приго-
товления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролиро-
вать сроки и условия хранения неисполь-
зованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности 
(ХАССП);
контролировать соблюдение правил ути-
лизации непищевых отходов;
контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные 
способы приготовления мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с 
учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов и кон-
дитерских полуфабрикатов промышлен-
ного производства, требований рецепту-
ры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа;
контролировать рациональное использо-
вание продуктов, полуфабрикатов про-
мышленного производства;
соблюдать, контролировать температур-
ный и временной режим процессов приго-
товления: замеса теста, расстойки, выпеч-
ки мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента сложного  ассортимен-
та;
изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода мучных конди
терских изделий сложного ассортимента;
доводить тесто до определенной конси-
стенции;



определять степень готовности мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти 
мента;
владеть техниками, контролировать при-
менение техник, приемов замеса различ-
ных видов теста, формования мучных 
кондитерских изделий вручную и с по-
мощью средств малой механизации, вы-
печки, отделки, сервировки готовых изде-
лий;
соблюдать санитарно-гигиенические тре-
бования в процессе приготовления муч-
ных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом норм взаимозаменяемо-
сти;
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, произ-
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду;
проверять качество готовых мучных кон-
дитерских изделий перед отпуском, упа-
ковкой на вынос;
порционировать (комплектовать), серви-
ровать и презентовать мучные кондитер-
ские изделия с учетом требований по без-
опасности готовой продукции;
контролировать выход мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента при 
их порционировании (комплектовании);
контролировать, организовывать хране-
ние мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента с учетом требований 
по безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упа-
ковочных материалов, эстетично упако-
вывать мучные кондитерские изделия на 
вынос и для транспортирования;
рассчитывать стоимость мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента;
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем при отпуске с разда-
чи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией, консультировать потре-
бителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента



Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы 
приготовления  мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента, в том чис-
ле региональных, для диетического пита-
ния;
температурный, временной режим и пра-
вила приготовления мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента;
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, посуды, используемых при 
приготовлении мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента;
нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов;
ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматиче-
ских, красящих веществ;
техника порционирования, варианты 
оформления мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента для подачи;
виды, назначение столовой посуды для 
отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 
для отпуска на вынос мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента;
методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента;
требования к безопасности хранения муч-
ных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента;
правила маркирования упакованных муч-
ных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента
Навыки:
в организации и ведении процессов при-
готовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслу-
живания, обеспечения режима ресурсо-
сбережения и безопасности готовой про-
дукции

ПК 5.5. 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление, 
подготовку к реали-
зации пирожных и 
тортов сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов;



организовывать их хранение до момента 
использования;

выбирать, подготавливать ароматические 
и красящие вещества в соответствии с ре-
цептурой, требованиями санитарных норм 
и правил;

распознавать недоброкачественные про-
дукты;

контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента в соответствии с рецепту-
рой;

осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного  ассор-
тимента;

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные ме-
тоды обработки, подготовки сырья, про-
дуктов;

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расход-
ные материалы, необходимые для приго-
товления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролиро-
вать сроки и условия хранения неисполь-
зованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности 
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил ути-
лизации непищевых отходов;

контролировать соблюдение правил ути-
лизации непищевых отходов;
контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные 
способы приготовления мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с 
учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов и кон-



дитерских полуфабрикатов промышлен-
ного производства, требований рецепту-
ры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа;
контролировать рациональное использо-
вание продуктов, полуфабрикатов про-
мышленного производства;
соблюдать, контролировать температур-
ный и временной режим процессов приго-
товления: замеса теста, расстойки, выпеч-
ки мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента сложного  ассортимен-
та;
изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимен-
та;
доводить тесто до определенной конси-
стенции;
определять степень готовности мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента;
владеть техниками, контролировать при-
менение техник, приемов замеса различ-
ных видов теста, формования мучных 
кондитерских изделий вручную и с по-
мощью средств малой механизации, вы-
печки, отделки, сервировки готовых изде-
лий;
соблюдать санитарно-гигиенические тре-
бования в процессе приготовления муч-
ных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента;
осуществлять взаимозаменяемость про-
дуктов в процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом норм взаимозаменяемо-
сти;
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, произ-
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду;
проверять качество готовых мучных кон-
дитерских изделий перед отпуском, упа-
ковкой на вынос;
порционировать (комплектовать), серви-
ровать и презентовать мучные кондитер-
ские изделия с учетом требований по без-
опасности готовой продукции;
контролировать выход мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента при 
их порционировании (комплектовании);



контролировать, организовывать хране-
ние мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента с учетом требований 
по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упа-
ковочных материалов, эстетично упако-
вывать мучные кондитерские изделия на 
вынос и для транспортирования;
рассчитывать стоимость мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента
поддерживать визуальный контакт с по-
требителем при отпуске с разда-
чи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией, консультировать потре-
бителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента
Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы 
приготовления  мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента, в том чис-
ле региональных, для диетического пита-
ния;
температурный, временной режим и пра-
вила приготовления мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента;
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, ин-
струментов, посуды, используемых при 
приготовлении мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента;
нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов;
ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматиче-
ских, красящих веществ;
техника порционирования, варианты 
оформления мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента для подачи;
виды, назначение столовой посуды для 
отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 
для отпуска на вынос мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента;
методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента;
требования к безопасности хранения муч-
ных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента;
правила маркирования упакованных муч-
ных кондитерских изделий сложного ас-



сортимента
Навыки: 
в разработке, адаптации рецептур хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий, 
в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей;
ведении расчетов, оформлении и презен-
тации результатов проработки
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих ве-
ществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;

выбирать форму, текстуру  хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональ-
ных, с учетом  способа последующей тер-
мической обработки;
комбинировать разные методы приготов-
ления хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий, с учетом особенностей за-
каза, требований к безопасности готовой 
продукции;
проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать ре-
зультат, определять направления коррек-
тировки рецептуры;
изменять рецептуры хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и 
методов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий по действую-
щим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении;
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (гото-
вые хлебобулочные, мучные кондитер-
ские изделия, разработанную документа-
цию) руководству;
проводить мастер-класс для представле-
ния результатов разработки новой рецеп-
туры

ПК 5.6. 
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию 
рецептур хлебобу-
лочных, мучных 
кондитерских изде-
лий, в том числе ав-
торских, брендовых, 
региональных с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей

Знания: 
наиболее актуальные в регионе традици-
онные и инновационные методы, техники  



приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления;
современное высокотехнологичное обо-
рудование и способы его применения
принципы, варианты сочетаемости основ-
ных продуктов с дополнительными ин-
гредиентами, пряностями и приправами;
правила организации проработки рецеп-
тур;
правила, методики  расчета количества 
сырья и продуктов, выхода хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий;
правила оформления актов проработки, 
составления технологической документа-
ции по ее результатам;
правила расчета себестоимости хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий
Навыки:
в разработке различных видов меню, ас-
сортимента кулинарной и кондитерской 
продукции;
разработке и адаптации рецептур блюд, 
напитков, кулинарных и кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания;
презентации нового меню, новых блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, на-
питков
Умения:
анализировать потребительские предпо-
чтения посетителей, меню конкурирую-
щих и наиболее популярных организаций 
питания в различных сегментах ресторан-
ного бизнеса;
разрабатывать, презентовать различные 
виды меню с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
принимать решение  о составе меню с 
учетом типа организации питания, его 
технического оснащения, мастерства пер-
сонала,  единой композиции, оптимально-
го соотношения блюд в меню, типа кухни, 
сезона и концепции ресторана, числа кон-
курирующих позиций в меню;

Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала

ПК 6.1. 
Осуществлять разра-
ботку ассортимента 
кулинарной и конди-
терской продукции, 
различных видов ме-
ню с учетом потреб-
ностей различных 
категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания

рассчитывать цену на  различные виды 
кулинарной и кондитерской продукции;
рассчитывать энергетическую ценность 
блюд,  кулинарных и кондитерских изде-
лий;



предлагать стиль оформления меню с уче-
том профиля и концепции организации 
питания;
составлять понятные и привлекательные 
описания блюд;
выбирать формы и методы презентации 
меню, взаимодействовать с руководством, 
потребителем в целях презентации новых 
блюд меню;
владеть профессиональной терминологи-
ей, консультировать потребителей, оказы-
вать им помощь в выборе блюд в новом  
меню;
анализировать спрос на новую кулинар-
ную и кондитерскую продукцию в меню и  
использовать  различные способы опти-
мизации меню
Знания:
актуальные направления, тенденции ре-
сторанной моды в области ассортимент-
ной политики;
классификация организаций питания;
стиль ресторанного меню; 
взаимосвязь профиля и концепции  ресто-
рана и меню;
названия основных продуктов и блюд в 
различных странах, в том числе на ино-
странном языке;
ассортимент блюд, составляющих класси-
ческое ресторанное меню;
основные типы меню, применяемые в на-
стоящее время;
принципы, правила разработки, оформле-
ния ресторанного меню;
сезонность кухни и ресторанного меню;
основные принципы подбора алкогольных 
напитков к блюдам, классические  вари-
анты и актуальные закономерности соче-
таемости блюд и алкогольных напитков;
примеры успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и коммерче-
ской точек зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и типом кухни 
в регионе;
правила ценообразования, факторы, вли-
яющие на цену кулинарной и кондитер-
ской продукции собственного производ-
ства;
методы расчета стоимости различных ви-
дов кулинарной и кондитерской продук-
ции в организации питания;
правила расчета энергетической ценности 
блюд, кулинарных и кондитерских изде-



лий;

возможности применения специализиро-
ванного программного обеспечения для 
разработки меню, расчета стоимости ку-
линарной и кондитерской продукции;
базовый словарный запас на иностранном 
языке, техника общения, ориентированная 
на потребителя

Навыки:
осуществление текущего планирования 
деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими под-
разделениями;
координации деятельности подчиненного 
персонала
Умения:
взаимодействовать со службой обслужи-
вания и другими структурными подразде-
лениями организации питания;
планировать работу подчиненного персо-
нала;
составлять графики работы с учетом по-
требности организации питания;
управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприя-
тия по мотивации и стимулированию пер-
сонала;
предупреждать факты хищений и других 
случаев нарушения трудовой дисципли-
ны;

рассчитывать по принятой методике 
основные производственные показатели, 
стоимость готовой продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную до-
кументацию;

организовывать документооборот
Знания:
виды организационных требований и их 
влияние на планирование работы брига-
ды/команды;
дисциплинарные процедуры в организа-
ции питания;

методы эффективного планирования ра-
боты бригады/команды;

ПК 6.2. 
Осуществлять теку-
щее планирование, 
координацию дея-
тельности подчинен-
ного персонала с 
учетом взаимодей-
ствия с другими под-
разделениями

методы привлечения членов брига-
ды/команды к процессу планирования ра-
боты;



методы эффективной организации работы 
бригады/команды;
способы получения информации о работе 
бригады/команды со стороны;
способы оценки качества выполняемых 
работ членами бригады/команды, по-
ощрения членов бригады/команды;
личные обязанности и ответственность 
бригадира на производстве
принципы разработки должностных обя-
занностей, графиков работы и табеля уче-
та рабочего времени;
правила работы с документацией, состав-
ление и ведение которой входит в обязан-
ности бригадира;

нормативно-правовые документы, регу-
лирующие область личной ответственно-
сти бригадира;

структура организаций питания различ-
ных типов, методы осуществления взаи-
мосвязи между подразделениями произ-
водства;
методы предотвращения и разрешения 
проблем в работе, эффективного общения 
в бригаде/команде;

психологические типы характеров работ-
ников

Навыки:
в организации ресурсного обеспечения 
деятельности подчиненного персонала; 
контроле  хранения запасов, обеспечении 
сохранности запасов;
проведении инвентаризации запасов
Умения:
взаимодействовать со службой снабже-
ния;
оценивать потребности, обеспечивать на-
личие материальных и других ресурсов;
рассчитывать потребность и оформлять 
документацию по учету товарных запа-
сов, их получению и расходу в процессе 
производства;
определять потребность в производствен-
ном персонале для выполнения производ-
ственной программы;
контролировать условия, сроки, ротацию, 
товарное соседство сырья, продуктов в 
процессе хранения;

ПК 6.3. 
Организовывать ре-
сурсное обеспечение 
деятельности подчи-
ненного персонала

проводить инвентаризацию, контролиро-
вать сохранность запасов



составлять акты списания (потерь при 
хранении) запасов, продуктов
Знания:
требования к условиям, срокам хранения 
и правила складирования пищевых про-
дуктов в организациях питания;
назначение, правила эксплуатации склад-
ских помещений, холодильного и моро-
зильного оборудования;
изменения, происходящие в продуктах 
при хранении;

сроки и условия хранения скоропортя-
щихся продуктов;

возможные риски при хранении продук-
тов (микробиологические, физические, 
химические и прочие) ;

причины возникновения рисков в процес-
се хранения продуктов (человеческий 
фактор, отсутствие/недостаток информа-
ции, неблагоприятные условия и прочее).
способы и формы инструктирования пер-
сонала в области безопасности хранения 
пищевых продуктов и ответственности за 
хранение продуктов и последующей про-
верки понимания персоналом своей от-
ветственности;
графики технического обслуживания хо-
лодильного и морозильного оборудования 
и требования к обслуживанию;

современные тенденции в области хране-
ния пищевых продуктов на предприятиях 
питания;
методы контроля возможных хищений 
запасов на производстве;
процедура и правила инвентаризации за-
пасов продуктов;

порядок списания продуктов (потерь при 
хранении);

современные тенденции в области обес-
печения сохранности запасов на предпри-
ятиях питания

ПК 6.4. Осуще-
ствлять организацию 
и контроль текущей 
деятельности подчи-
ненного персонала

Навыки:
в планировании собственной деятельно-
сти в области организации и контроля ра-
боты производственного персонала (опре-
делять объекты контроля, периодичность 
и формы контроля)



контроле качества выполнения работ;
организации текущей деятельности пер-
сонала
Умения:
контролировать соблюдение регламентов 
и стандартов организации питания, отра-
сли;
определять критерии качества готовых 
блюд, кулинарных, кондитерских изде-
лий, напитков;
органолептически оценивать качество го-
товой кулинарной и кондитерской про-
дукции, проводить бракераж, вести доку-
ментацию по контролю качества готовой 
продукции;
определять риски в области производства 
кулинарной и кондитерской продукции, 
определять критические точки контроля 
качества и безопасности продукции в 
процессе производства;
организовывать рабочие места различных 
зон кухни;
организовывать, контролировать и оцени-
вать работу подчиненного персонала
Знания:
нормативные правовые акты в области 
организации питания различных катего-
рий потребителей:
санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должност-
ные инструкции,
 положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, 
охране труда  персонала ресторана;
отраслевые стандарты;
правила внутреннего трудового распоряд-
ка ресторана;
правила, нормативы учета рабочего вре-
мени персонала;
стандарты на основе системы ХАССП, 
ГОСТ ISO 9001-2011
классификацию организаций питания;
структуру организации питания;

принципы организации процесса приго-
товления кулинарной и кондитерской 
продукции, способы ее реализации;
правила отпуска готовой продукции из 
кухни для различных форм обслужива-
ния;



правила организации работы, функцио-
нальные обязанности и области ответ-
ственности поваров, кондитеров, пекарей 
и других категорий работников кухни;
методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей;
схема, правила проведения производ-
ственного контроля; 
основные производственные показатели
 подразделения организации питания;
правила первичного документооборота, 
учета и отчетности;

формы документов, порядок их заполне-
ния;
контрольные точки процессов производ-
ства, обеспечивающие безопасность гото-
вой продукции;
современные тенденции и передовые тех-
нологии, процессы приготовления про-
дукции собственного производства; 
правила составления графиков выхода на 
работу
Навыки:
в планировании обучения поваров, конди-
теров, пекарей;
инструктировании, обучении на рабочем 
месте
оценке результатов обучения
Умения:
анализировать уровень подготовленности 
подчиненного персонала, определять по-
требность в обучении, направления обу-
чения;
выбирать методы обучения, инструктиро-
вания;
составлять программу обучения;
оценивать результаты обучения;
координировать обучение на рабочем ме-
сте с политикой предприятия в обла-
сти обучения;
объяснять риски нарушения инструкций,

ПК 6.5. Осуще-
ствлять инструкти-
рование, обучение 
поваров, кондитеров, 
пекарей и других ка-
тегорий работников 
кухни на рабочем 
месте

 регламентов организации питания, ответ-
ственность за качество и безопасность го-
товой продукции;



проводить тренинги, мастер-классы, ин-
структажи с  демонстрацией приемов, ме-
тодов приготовления, оформления и под-
готовки к реализации кулинарной и кон-
дитерской продукции в соответствии с 
инструкциями, регламентами, приемов 
безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, инвентаря, инстру-
ментов
Знания:
виды, формы и методы мотивации персо-
нала;
способы и формы инструктирования пер-
сонала;
формы и методы профессионального обу-
чения на рабочем месте;
виды инструктажей, их назначение;
роль наставничества в обучении на рабо-
чем месте;
методы выявления потребностей персона-
ла в профессиональном развитии и непре-
рывном повышении собственной квали-
фикации;
личная ответственность работников в об-
ласти обучения и оценки результатов 
обучения;
правила составления программ обучения;
способы и формы оценки результатов 
обучения персонала;
методики обучения в процессе трудовой 
деятельности;
принципы организации тренингов, ма-
стер-классов, тематических инструкта-
жей, дегустаций блюд;
законодательные и нормативные доку-
менты в области дополнительного про-
фессионального образования и обу-
чения;
современные тенденции в области обу-
чения персонала на рабочем месте и 
оценки результатов обучения
Навыки:
Подготовка кухни организации питания и 
рабочих мест к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами организа-
ции питания
Обеспечение чистоты и порядка на рабо-
чих местах сотрудников кухни организа-
ции питания

 Освоение одной 
или нескольких 
профессий рабо-
чих, должностей 
служащих (16675 
повар, 1290 кон-
дитер)

ПК 7.1.
Выполнение подго-
товительных работ 
по подготовке рабо-
чего места повара

Умения:
Проверять исправность оборудования, 
инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов



Использовать посудомоечные машины
Чистить, мыть и убирать оборудование, 
инвентарь после их использования
Упаковывать и складировать пищевые 
продукты, используемые в приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий 
или оставшиеся после их приготовления
Знания:
Назначение, правила использования обо-
рудования, инвентаря, инструментов, ве-
соизмерительных приборов, посуды, ис-
пользуемых в приготовлении блюд, на-
питков и кулинарных изделий, правила 
ухода за ними
Требования к качеству, срокам и услови-
ям хранения, признаки и органолептиче-
ские методы определения доброкаче-
ственности пищевых продуктов, исполь-
зуемых в приготовлении блюд, напитков 
и кулинарных изделий
Принципы системы анализа рисков и кри-
тических контрольных точек (далее - 
ХАССП) в организациях общественного 
питания
Требования охраны труда, санитарии и 
гигиены, пожарной безопасности в орга-
низациях питания
Навыки:
Подготовка сырья и продуктов для даль-
нейшего приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий
Подготовка полуфабрикатов для приго-
товления блюд и кулинарных изделий
Приготовление блюд, напитков и кули-
нарных изделий
Выполнение вспомогательных операций 
при приготовлении блюд, напитков и ку-
линарных изделий
Упаковка блюд и кулинарных изделий для 
доставки и на вынос
Отпуск готовых блюд, напитков и кули-
нарных изделий с раздачи, прилавка
Умения:
Проверять органолептическим способом 
качество сырья, продуктов, полуфабрика-
тов, ингредиентов для дальнейшего при-
готовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий
Использовать рецептуры, технологиче-
ские карты приготовления блюд, напит-
ков и кулинарных изделий
Использовать системы для визуализации 
заказов и контроля их выполнения

ПК 7.2
Выполнение заданий 
по приготовлению, 
оформлению, пре-
зентации и  продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Выбирать инвентарь и оборудование и 



безопасно пользоваться им
Производить обработку овощей, фруктов 
и грибов
Нарезать и формовать овощи и грибы
Подготавливать плоды для приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий
Подготавливать пряности и приправы для 
приготовления блюд, напитков и кули-
нарных изделий
Подготавливать зерновые и молочные 
продукты, муку, яйца, жиры и сахар для 
приготовления блюд, напитков и кули-
нарных изделий
Подготавливать полуфабрикаты из мяса, 
домашней птицы, рыбные полуфабрикаты
Готовить блюда и гарниры из овощей
Готовить каши и гарниры из круп
Готовить блюда из яиц
Готовить блюда и гарниры из макаронных 
изделий
Готовить блюда из бобовых
Готовить блюда из рыбы
Готовить блюда из морепродуктов
Готовить блюда из мяса и мясных про-
дуктов
Готовить блюда из домашней птицы
Готовить мучные блюда
Готовить горячие напитки
Готовить сладкие блюда
Проверять органолептическим способом 
качество блюд, напитков и кулинарных 
изделий перед упаковкой, отпуском с раз-
дачи, прилавка
Порционировать, сервировать и отпускать 
блюда, напитки и кулинарные изделия с 
раздачи, прилавка и на вынос
Пользоваться контрольно-кассовым обо-
рудованием и программно-аппаратным 
комплексом для приема к оплате платеж-
ных карт (далее - POS терминалами)
Принимать и оформлять платежи за блю-
да, напитки и кулинарные изделия
Знания:
Технологии подготовки сырья, продуктов, 
полуфабрикатов для дальнейшего исполь-
зования при приготовлении блюд, напит-
ков и кулинарных изделий
Технологии приготовления блюд, напит-
ков и кулинарных изделий
Требования к качеству, безопасности пи-
щевых продуктов, используемых в приго-
товлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий, условия их хранения
Правила пользования рецептурами, тех-



нологическими картами на приготовление 
блюд, напитков и кулинарных изделий
Правила эксплуатации контрольно-
кассового оборудования и POS термина-
лов
Методы минимизации отходов при очист-
ке, обработке и измельчении сырья, ис-
пользуемого при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий, с учетом 
соблюдения требований к качеству
Пищевая ценность различных видов про-
дуктов и сырья, используемых при приго-
товлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий
Принципы и приемы презентации блюд, 
напитков и кулинарных изделий потреби-
телям
Требования охраны труда, санитарии и 
гигиены, пожарной безопасности в орга-
низациях питания
Принципы ХАССП в организациях обще-
ственного питания
Навыки:
Подготовка к работе кондитерского цеха 
и своего рабочего места в соответствии с 
инструкциями и регламентами организа-
ции питания
Уборка рабочих мест работников конди-
терского цеха по заданию кондитера
Проверка простого технологического 
оборудования, производственного инвен-
таря, инструмента, весоизмерительных 
приборов кондитерского цеха по заданию 
кондитера
Упаковка готовой продукции и складиро-
вание пищевых продуктов, используемых 
в приготовлении кондитерской и шоко-
ладной продукции или оставшихся после 
их приготовления, с учетом требований к 
безопасности и условиям хранения, по 
заданию кондитера
Умения:
Выполнять работы по подготовке рабоче-
го места и технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, ин-
струмента, весоизмерительных приборов 
кондитерского цеха к работе
Соблюдать стандарты чистоты на рабочем 
месте в кондитерском цехе

ПК 7.3. Выполнение 
инструкций и зада-
ний  по организации 
рабочего места кон-
дитера

Применять регламенты, стандарты и нор-
мативно-техническую документацию, ис-
пользуемую при производстве кондитер-
ской и шоколадной продукции



Знания:
Нормативные правовые акты, регулиру-
ющие деятельность организаций питания
Рецептуры и технологии приготовления 
кондитерской и шоколадной продукции
Требования к качеству, срокам и условия 
хранения, признаки и органолептические 
методы определения доброкачественно-
сти пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении кондитерской и шоколад-
ной продукции
Назначение, правила использования при-
меняемого технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, ин-
струмента, весоизмерительных приборов, 
посуды, используемой в кондитерском 
цехе, и правила ухода за ними
Требования охраны труда, производ-
ственной санитарии и пожарной безопас-
ности в организациях питания
Навыки:
Подготовка теста, начинки и полуфабри-
катов для кондитерской и шоколадной 
продукции по заданию кондитера
Изготовление кондитерской и шоколад-
ной продукции по заданию кондитера
Презентация кондитерской и шоколадной 
продукции под руководством кондитера
Прием и оформление платежей за конди-
терскую и шоколадную продукцию по за-
данию кондитера
Упаковка готовой кондитерской и шоко-
ладной продукции на вынос по заданию 
кондитера
Умения:
Замешивать тесто, готовить начинки и 
полуфабрикаты для кондитерской и шо-
коладной продукции
Соблюдать правила сочетаемости основ-
ных продуктов и сырья при изготовлении 
кондитерской и шоколадной продукции
Процеживать, просеивать, протирать, за-
мешивать, измельчать, формовать сырье, 
используемое для приготовления конди-
терской и шоколадной продукции
Порционировать (комплектовать) конди-
терскую и шоколадную продукцию
Реализовывать готовую кондитерскую и 
шоколадную продукцию с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции
Безопасно использовать технологическое 
оборудование для изготовления конди-
терской и шоколадной продукции

ПК 7.4
Выполнение заданий 
по изготовлению, 
презентации и про-
даже теста ,полуфа-
брикатов, кондитер-
ской и шоколадной 
продукции.

Соблюдать санитарно-гигиенические тре-



бования и требования охраны труда и по-
жарной безопасности
Аккуратно и экономно использовать сы-
рье в процессе производства кондитер-
ской и шоколадной продукции
Производить расчеты с потребителями с 
использованием различных форм налич-
ной и безналичной оплаты
Эстетично и безопасно упаковывать гото-
вую кондитерскую и шоколадную про-
дукцию на вынос
Знания:
Нормативные правовые акты, регулиру-
ющие деятельность организаций питания
Технологии изготовления кондитерской и 
шоколадной продукции
Требования к качеству, безопасности пи-
щевых продуктов, используемых в изго-
товлении кондитерской и шоколадной 
продукции, условиям их хранения
Правила пользования сборниками рецеп-
тур изготовления кондитерской и шоко-
ладной продукции
Принципы и приемы презентации конди-
терской и шоколадной продукции потре-
бителям
Методы минимизации отходов сырья, ис-
пользуемого при изготовлении кондитер-
ской и шоколадной продукции с учетом 
соблюдения требований качества
Пищевая ценность видов кондитерской и 
шоколадной продукции
Правила и технологии наличных и безна-
личных расчетов с потребителями
Принципы и приемы презентации конди-
терской и шоколадной продукции
Требования охраны труда, производ-
ственной санитарии и пожарной безопас-
ности в организациях общественного пи-
тания
Навыки:
Подготовка кухни организации питания и 
рабочих мест к работе в соответствии с ин-
струкциями и регламентами организации пи-
тания
Обеспечение чистоты и порядка на рабочих 
местах сотрудников кухни организации пита-
ния

ПК8.1Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления про-
дуктов питания с 
уменьшенным време-
нем  употребления и 
приготовления пищи, с 
упрощенными или 
упразднёнными столо-
выми приборами или 

Упаковка и складирование пищевых продук-
тов, используемых в приготовлении хлебо-
булочной продукции или оставшихся после 
их приготовления, с учетом требований к 
безопасности и условиям хранения



Умения:
Проверять исправность оборудования, инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных при-
боров
Чистить, мыть и убирать оборудование, ин-
вентарь после их использования, соблюдать 
стандарты чистоты на рабочем месте
Упаковывать и складировать пищевые про-
дукты, используемые в приготовлении блюд, 
или оставшиеся после их приготовления
Знания:
Назначение, правила использования оборудо-
вания, инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды, используемых в 
приготовлении блюд , правила ухода за ними
Требования к качеству, срокам и условиям 
хранения, признаки и органолептические ме-
тоды определения доброкачественности пи-
щевых продуктов, используемых в приготов-
лении блюд
Принципы системы анализа рисков и крити-
ческих контрольных точек (далее - ХАССП) в 
организациях общественного питания

вне стола в соответ-
ствии с инструкциями 
и регламентами

Требования охраны труда, санитарии и гигие-
ны, пожарной безопасности в организациях 
питания
Навыки:

Разработка рецептов суши и роллов
Подготовка сырья, продуктов и полуфабрика-
тов для приготовления суши и роллов
Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления суши и роллов
Приготовление и оформление суши и роллов
Умения:

Проверять органолептическим способом ка-
чество сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
ингредиентов для дальнейшего приготовле-
ния суши и роллов
Готовить суши и роллы  по технологическим 
картам, рецептам
Комбинировать различные способы приго-
товления и сочетания основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами для приго-
товления суши  и роллов
Использовать различные технологии при-
готовления и оформления суши, роллов,; 
соусов и паст (васаби и др.) 
Оценивать качество полученной продук-
ции.

ПК 8.2 Осуществлять 
приготовление, твор-
ческое оформление и 
подготовку к реализа-
ции суши и роллов   с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Выбирать способы хранения с соблюдением 
температурного режима;



Знания:
Классификацию, пищевую ценность, 
требования к качеству гастрономических 
продуктов, используемых для приготов-
ления суши, роллов,; соусов(васаби и 
др.)
Правила выбора основных гастрономи-
ческих продуктов и дополнительных ин-
гредиентов к ним при приготовлении 
суши, роллов, соусов и паст (васаби и 
др.)
Последовательность выполнения техно-
логических операций при подготовке 
сырья и приготовлении суши, роллов; 
соусов(васаби и др.);
Правила проведения бракеража;
Температурный режим хранения; требо-
вания к качеству суши,  роллов, соусов и 
паст (васаби и др.);
Способы сервировки и варианты оформ-
ления;
Температуру подачи суши, роллов, супов 
(мисо, тайский); соусов и паст (васаби и 
др.)
Виды необходимого технологического 
оборудования и производственного ин-
вентаря, правила их безопасного исполь-
зования
Навыки:
Разработка рецептов пиццы 
Подготовка сырья, продуктов  для при-
готовления теста и соусов
Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления пиццы
Приготовление соусов
Приготовление полуфабрикатов из рыбы, 
рыбных гастрономических продуктов; 
мяса и домашней птицы, мясных гастро-
номических продуктов
Формовка и приготовление пиццы
Умения:
Проверять органолептическим способом ка-
чество сырья;
Выбирать производственный инвентарь и 
оборудование для приготовления пицц 
Готовить и оформлять пиццу в соответствии с 
технологическим процессом 
Организовывать рабочее место в соответ-
ствии с технологическим процессом приго-
товления пиццы
Осуществлять бракераж готовой пиццы 
Знания:
Ассортимент, товароведную характеристику и 
требования к качеству сырья 

ПК 8.3  Осуществлять 
приготовление, твор-
ческое оформление и 
подготовку к реализа-
ции  пиццы  с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и форм 
обслуживания

Способы минимизации отходов при подго-



товке продуктов 
Температурный режим и правила приготов-
ления пиццы 
Правила проведения бракеража 
Способы сервировки и варианты оформления 
и подачи пиццы температуру подачи 
Правила хранения, сроки реализации и требо-
вания к качеству пиццы 
Виды технологического оборудования и про-
изводственного инвентаря, правила их без-
опасного использования 
Правила пользования сборниками рецеп-
тур на приготовление дрожжевого теста
Навыки:
Разработка рецептов бургеров разнообразного 
ассортимента
Подготовка сырья, продуктов  и материалов с 
учетом нормативов требований безопасности 
для приготовления теста  и  начинки для бур-
геров
Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления бургеров
Приготовление полуфабрикатов и соусов 
Умения:

Проверять органолептическим способом ка-
чество сырья
Выбирать производственный инвентарь и 
оборудование для приготовления бургеров
Готовить и оформлять бургеры в соответ-
ствии с технологическим процессом
Организовывать рабочее место в соответ-
ствии с технологическим процессом приго-
товления бургеров
Осуществлять бракераж готовой продукции
Знания:

Ассортимент, товароведную характеристику и 
требования к качеству сырья
Способы минимизации отходов при подго-
товке продуктов
Температурный режим и правила приготов-
ления бургеров
Правила проведения бракеража
Способы  и варианты оформления и подачи 
бургеров, температуру подачи
Правила хранения, сроки реализации и требо-
вания к качеству
Виды технологического оборудования и про-
изводственного инвентаря, правила их без-
опасного использования

ПК 8.4 Осуществлять 
приготовление, твор-
ческое оформление и 
подготовку к реализа-
ции бургеров разнооб-
разного  ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Правила пользования сборниками рецептур 
на приготовление дрожжевого теста, мясных 
и рыбных котлет и др.
Навыки:
Подготовка сырья, продуктов  для приготов-
ления шаурмы
Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления шаурмы

ПК 8.5 Осуществлять 
приготовление, твор-
ческое оформление и 
подготовку к реализа-
ции  шаурмы разнооб-
разного ассортимента с Приготовление полуфабрикатов из рыбы, 



рыбных гастрономических продуктов; мяса и 
домашней птицы, мясных гастрономических 
продуктов
Разработка рецептов шаурмы с учетом взаи-
мозаменяемости продуктов
Умения:
Выбирать производственный инвентарь и 
оборудование для приготовления  шаурмы
Пользоваться аппаратами «Шаурма» и 
«Гриль-шаурма» для приготовления мяса 
Проверять органолептическим способом ка-
чество сырья
Готовить и оформлять шаурму в соответствии 
с технологическим процессом
Организовывать рабочее место в соответ-
ствии с технологическим процессом приго-
товления шаурмы
Осуществлять бракераж готовой продукции
Знания:
Ассортимент, товароведную характеристику и 
требования к качеству сырья
Способы минимизации отходов при подго-
товке продуктов
Температурный режим и правила приготов-
ления шаурмы
Правила проведения бракеража
Способы и варианты оформления и подачи 
шаурмы, температуру подачи
Правила хранения, сроки реализации и требо-
вания к качеству

учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Виды технологического оборудования и про-
изводственного инвентаря, правила их без-
опасного использования
Навыки:
Владения современными информацион-
ными технологиями в сфере обществен-
ного питания
Использования современных информацион-
ных технологий для решения задач професси-
ональной деятельности
Пользования компьютером с применением  
специализированного программного обеспе-
чения 
Умения:
Разрабатывать первичный документооборот, 
нормативно-техническую документацию на 
продукцию общественного питания с исполь-
зованием автоматизированных информацион-
ных систем для предприятий общественного 
питания
Вести учет и отчетность с использованием 
автоматизированных информационных си-
стем для предприятий общественного пита-
ния

ПК 8.6 Пользоваться 
современными сред-
ствами связи и орг-
техникой; использо-
вать технологии сбо-
ра, размещения, хра-
нения, накопления, 
преобразования и пе-
редачи данных в 
профессионально 
ориентированных 
информационных си-
стемах

Оформлять производственную, нормативно-
технологическую и отчетную документацию с 
использованием автоматизированных инфор-
мационных систем для предприятий обще-



ственного питания
Разрабатывать рецептуры с использованием 
автоматизированных информационных си-
стем для предприятий общественного пита-
ния;

 Пользоваться системой iiko для автоматиза-
ции работы ресторана и службы доставки
Знания:
Базовые системные программные продукты и 
пакеты прикладных программ в области про-
фессиональной деятельности
Общие функциональные возможности, струк-
туру и объекты автоматизированных систем 
для предприятий общественного питания
Правила первичного документооборота, учета 
и отчетности с использованием автоматизи-
рованных информационных систем для пред-
приятий общественного питания
Правила разработки нормативно-технической 
документации на продукцию общественного 
питания с использованием автоматизирован-
ных информационных систем для предприя-
тий общественного питания
Правила разработки рецептур с использова-
нием автоматизированных информационных 
систем для предприятий общественного пита-
ния
Методы контроля физиологической полно-
ценности питания с использованием автома-
тизированных информационных систем для 
предприятий общественного питания



РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 43.02.15Поварское и кондитерское дело

Индекс Наименование

В
се

го
 –

 с
 у

че
то

м 
ин

те
нс

иф
ик

ац
ии

 
до

 4
0%

, а
к.

ч.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

, а
к.

ч.

Ре
ко

ме
нд

уе
мы

й 
ку

рс
 и

зу
че

ни
я
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Обязательная часть образовательной программы

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический 
цикл

                    216 102 2,3

ОГСЭ.01 Основы философии 36 0 3
ОГСЭ.02 История 36 0 3
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 56 48 2
ОГСЭ.04 Физическая культура 56 54 2,3
ОГСЭ.05 Психология общения 32 0 2
ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный 

цикл
100 36 2

ЕН.01 Химия 64 36 2
ЕН.02 Экологические основы природопользования 36 0 2
ОПБ Обязательный профессиональный блок
ОП.00 Общепрофессиональный цикл 572 304 2,3
ОП 01 Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена
64 32 2

ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 96 38 2
ОП 03 Техническое оснащение организаций питания 64 32 2
ОП 04 Организация обслуживания 64 34 2
ОП 05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 76 42 2
ОП 06 Правовые основы профессиональной деятельности 32 6 3
ОП 07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
76 62 2

ОП 08 Охрана труда 32 10 2
ОП 09 Безопасность жизнедеятельности 68 48 2
ПМ.00 Профессиональный цикл 1848 1220 2,3
ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления   и   

подготовки   к реализации   полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента

220 164 2

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 32 8 2



реализации кулинарных полуфабрикатов
МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
36 12 2

УП 01 Учебная практика 72 72 2
ПП 01 Производственная практика 72 72 2
ПА 01 Промежуточная аттестация 8 2
ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания

276 212 2

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента

34 6 2

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

54 26 2

УП 02 Учебная практика 36 36 2
ПП 02 Производственная практика 144 144 2
ПА 02 Промежуточная аттестация 8 2
ПМ. 03 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

264 182 3

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента

32 10 3

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-
го ассортимента

44 28 3

УП 03 Учебная практика 72 72 3
ПП 03 Производственная практика 108 108 3
ПА 03 Промежуточная аттестация 8
ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

184 136 3

МДК.04.01 Организация   процессов  приготовления, подготовки к 
реализации  холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента

34 10 3

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

34 18 3



сортимента
УП 04 Учебная практика 36 36 3
ПП 04 Производственная практика 72 72 3
ПА 04 8
ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебо- булоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

272 214 3

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента

34 14 3

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента

50 20 3

УП 05 Учебная практика 72 72 3
ПП 05 Производственная практика 108 108 3
ПА 05 Промежуточная аттестация 8 3
ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчи-

ненного персонала
220 180 3

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью под-
чиненного персонала

68 36 3

ПП 06  Производственная практика 144 144 3
ПА 06 Промежуточная аттестация 8 3
ПМ. 07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих (16675 повар, 12901 кондитер)
224 96 2

МДК.07.01 Технология приготовление блюд, напитков и кулинар-
ных изделий и другой продукции

36 30 2

МДК.07.02 Технология изготовление теста, полуфабрикатов, кон-
дитерской и шоколадной продукции

36 30 2

УП 07 Учебная практика 36 36 2
ПП 07 Производственная практика 108 108 2
ПА 07 Промежуточная аттестация 8 2
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 216 Х Х
Итого (минимальные требования): 4240 Х 1-3

ДПБ Дополнительный профессиональный блок 188 152 3

ПМд.08 Организация и ведение процессов приготовления про-
дуктов с уменьшенным временем употребления и при-
готовления пищи с упрощенными или упраздненными 
столовыми приборами или вне стола

188 152 3

МДКд. 08.01 Организация и ведение процессов приготовления про-
дуктов с уменьшенным временем употребления и при-
готовления пищи, с упрощенными или упраздненными 

36 22 3



столовыми приборами или вне стола

МДКд.08.02 Система автоматизации предприятий общественного 
питания на базе iiko 36 22 3

ППд.08 Производственная практика 108 108 3

ПА 08 Промежуточная аттестация 8 3
Объем образовательной программы 2952 Х 1-3
Срок обучения 1 год 10 месяцев Х 1-3

5.1.2. Обоснование распределения часов вариативной части ОПОП-П

№ п/п Код учебной 
дисципли-
ны/професси
онального 
модуля

наименование учебной дисциплины/профессионального модуля Количество 
часов

Обоснование

1. ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 20 углубление подготовки обучающегося
2. ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 36 углубление подготовки обучающегося
3. ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 20 углубление подготовки обучающегося
4. ОП.04 Организация обслуживания 20 углубление подготовки обучающегося
5. ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 20 углубление подготовки обучающегося
6. ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 20 углубление подготовки обучающегося

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания

7. ПП. 02 Производственная практика 36 углубление подготовки обучающегося
ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания

8. МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

12 углубление подготовки обучающегося



9. ПП. 03 Производственная практика 36 углубление подготовки обучающегося
ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания

36 углубление подготовки обучающегося

10. ПП. 04 Производственная практика 36 углубление подготовки обучающегося
ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации хлебо- булочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

11. МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

16 углубление подготовки обучающегося

12. ПП. 05 Производственная практика 36 углубление подготовки обучающегося
ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненно-

го персонала
13. МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 

персонала
32 углубление подготовки обучающегося

14. ПП. 06 Производственная практика 72 углубление подготовки обучающегося
ПМ.07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей 

служащих (16675 повар, 12901 кондитер)
72 углубление подготовки обучающегося

15. ПП .07 Производственная практика 72 углубление подготовки обучающегося
ПМд.08 Организация и ведение процессов приготовления продуктов 

с уменьшенным временем употребления и приготовления 
пищи с упрощенными или упраздненными столовыми при-
борами или вне стола 

16. МДКд.08 Организация и ведение процессов приготовления продуктов с 
уменьшенным временем употребления и приготовления пищи, с 
упрощенными или упраздненными столовыми приборами или 
вне стола

36 расширения основных видов  дея-
тельности
запрос работодателя

17. МДКд.08.02 Система автоматизации предприятий общественного питания на 
базе iiko

36 расширения основных видов  дея-
тельности
запрос работодателя

18. ППд.08 Производственная практика 108 расширения основных видов  дея-
тельности
запрос работодателя



19. ПА Экзамен по модулю 8 расширения основных видов  дея-
тельности
запрос работодателя

Итого 672 -



5.2. План обучения на предприятии (на рабочем месте)

ПМ№ п/п
Содержание практической подготовки 

(виды работ)
Код Наименование

Длительность 
обучения
(в часах)

Семестр обучения Наименование рабоче-
го места, участка

Ответственный 
от предприятия 

(при необходимости)

1.

1. 1.Оценка наличия, выбор, оценка 
органолептическим способом ка-
чества и соответствия сырья, 
основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов техноло-
гическим требованиям.

2. 2.Оформление заявок на сырье, 
продукты, материалы, проверка 
по накладной соответствия заяв-
ке.

3. 3.Организация рабочих мест, 
уборка рабочих мест в процессе 
приготовления с учетом ин-
струкций и регламентов, стан-
дартов чистоты

4. 4.Обработка различными спосо-
бами редких и экзотических ви-
дов овощей, грибов, рыбы и не-
рыбного водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, птицы, дичи 
в соответствии  заказа.

5. 5.Формовка, приготовление 
различными методами отдельных 
компонентов и полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента, в том 
числе из редкого и экзотического 
сырья. 

6. 6.Подготовка к хранению (ваку-
умрование, охлаждение, замора-
живание), порционирование 

01

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния   и   подго-
товки   к реализа-
ции   полуфабри-
катов для блюд, 
кулинарных изде-
лий сложного ас-
сортимента

72 3 По перечню предпри-
ятия



(комплектование), упаковка для 
отпуска на вынос, транспортиро-
вания.

7. 7.Организация хранения обрабо-
танного сырья, полуфабрикатов 
из рыбы, нерыбного водного сы-
рья, мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы,  дичи, кролика 
с учетом требований по безопас-
ности обработанного сырья и го-
товой продукции

8. 8.Самооценка качества выполне-
ния задания (заказа), безопасно-
сти оказываемой услуги питания 
(соблюдения норм закладки, са-
нитарно-гигиенических требова-
ний, точности порционирования 
и т.д.).

9. 9.Консультирование потребите-
лей, оказание им помощи в вы-
боре полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с 
заказом, эффективное использо-
вание профессиональной терми-
нологии. Поддержание визуаль-
ного контакта с потребителем 
при отпуске на вынос.

2

1. 1.Оценка наличия, выбор в 
соответствии с технологически-
ми требованиями, оценка  каче-
ства и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ин-
гредиентов, организация их хра-
нения до момента использования 
в соответствии с требованиями 

02

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации горя-
чих блюд, кули-
нарных изделий, 

144 4 По перечню предпри-
ятия



санитарных правил.
2. 2.Оформление заявок на продук-

ты, расходные материалы, необ-
ходимые для приготовления го-
рячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассорти-
мента.

3. 3.Проверка соответствия количе-
ства и качества поступивших 
продуктов накладной. 

4. 4.Выбор, подготовка основных 
продуктов и дополнительных ин-
гредиентов  (вручную и механи-
ческим способом) с учетом их 
сочетаемости с основным про-
дуктом. 

5. 5.Взвешивание  продуктов, их 
взаимозаменяемость в соответ-
ствии с нормами закладки, осо-
бенностями заказа, сезонностью. 
Изменение закладки продуктов в 
соответствии с изменением вы-
хода горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

6. 6.Выбор, применение, комбини-
рование методов приготовления 
горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом типа питания, ви-
да и кулинарных свойств исполь-
зуемых продуктов и полуфабри-
катов, требований рецептуры, 
последовательности приготовле-
ния, особенностей заказа.

7. 7.Приготовление, оформление 
горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассорти-

закусок сложного 
ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-
ния



мента, в том числе региональ-
ных, с учетом рационального 
расхода продуктов, полуфабри-
катов, соблюдения режимов при-
готовления, стандартов чистоты, 
обеспечения безопасности гото-
вой продукции.

8. 8.Выбор с учетом способа приго-
товления, безопасная эксплуата-
ция технологического оборудо-
вания, производственного инвен-
таря, инструментов, посуды  в 
соответствии с правилами техни-
ки безопасности пожаробезопас-
ности, охраны труда.

9. 9.Оценка качества горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента  перед 
отпуском, упаковкой на вынос.

10. 10.Хранение с учетом  темпера-
туры подачи горячих  блюд, ку-
линарных изделий, закусок на 
раздаче.

11. 11. Порционирование (комплек-
тование), сервировка и творче-
ское оформление горячих  блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента для по-
дачи с учетом соблюдения выхо-
да порций, рационального ис-
пользования ресурсов, соблюде-
ния требований по безопасности 
готовой продукции.

12. 12.Охлаждение и замораживание 
готовых горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, полуфа-
брикатов с учетом требований к 



безопасности пищевых продук-
тов.

13. 13.Хранение свежеприготовлен-
ных, охлажденных и заморожен-
ных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом требований по 
безопасности, соблюдения ре-
жимов хранения. 

14. 14.Выбор контейнеров, упако-
вочных материалов, Порциони-
рование (комплектование), эсте-
тичная упаковка готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, заку-
сок на вынос и для транспорти-
рования.

15. 15.Разработка ассортимента 
горячей кулинарной продукции с 
учетом потребностей различных 
категорий  потребителей, видов и 
форм обслуживания.

16. 16.Разработка, адаптация рецеп-
тур с учетом взаимозаменяемо-
сти сырья, продуктов, изменения 
выхода продукции, вида и формы 
обслуживания. 

17. 17.Расчет стоимости горячих 
блюд, кулинарных изделий, заку-
сок.

18. 18.Консультирование потребите-
лей, оказание им помощи в вы-
боре горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, эффективное 
использование профессиональ-
ной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потреби-
телем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учеб-



ной практики в условиях органи-
зации питания).

19. 19.Выбор, рациональное разме-
щение на рабочем месте обору-
дования, инвентаря, посуды, сы-
рья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
(правилами техники безопасно-
сти, пожаробезопасности, охра-
ны труда), стандартами чистоты.

20. 20.Проведение текущей уборки 
рабочего места повара в соответ-
ствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты:

21. мытье вручную и в посудомоеч-
ной машине, чистка и расклады-
вание на хранение кухонной по-
суды и производственного ин-
вентаря в соответствии со стан-
дартами чистоты

1. 21.Организация рабочих мест, 
своевременная текущая  уборка в 
соответствии с полученными за-
даниями, регламентами стандар-
тами организации питания – базы 
практики.

2. 22.Подготовка к работе, безопас-
ная эксплуатация технологиче-
ского оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструмен-
тов в соответствии с инструкци-
ями, регламентами (правилами 
техники безопасности, пожаро-
безопасности, охраны труда).

3. 23.Проверка наличия, заказ 
(составление заявки) продуктов, 
расходных материалов в соответ-



ствии с заданием (заказом). При-
ем по количеству и качеству 
продуктов, расходных материа-
лов. Организация хранения про-
дуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, 
регламентами организации пита-
ния – базы практики, стандарта-
ми чистоты, с учетом обеспече-
ния безопасности продукции, 
оказываемой услуги.

4. 24.Выполнение задания (заказа) 
по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соот-
ветствии заданием (заказом)  
производственной программой 
кухни ресторана.

5. 25.Подготовка к реализации 
(презентации) готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, заку-
сок (порционирования (комплек-
тования), сервировки и творче-
ского оформления супов, горя-
чих блюд, кулинарных изделий и 
закусок для подачи) с учетом со-
блюдения выхода порций, раци-
онального использования ресур-
сов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продук-
ции. Упаковка готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, заку-
сок на вынос и для транспорти-
рования.

6. 26.Организация хранения гото-
вых горячих блюд, кулинарных 



изделий, закусок на раздаче с 
учетом соблюдения требований 
по безопасности продукции, 
обеспечения требуемой темпера-
туры отпуска.

7. 27.Подготовка готовой продук-
ции, полуфабрикатов высокой 
степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

8. 28.Самооценка качества выпол-
нения задания (заказа), безопас-
ности оказываемой услуги пита-
ния (степень доведения до готов-
ности, до вкуса, до нужной кон-
систенции, соблюдения норм за-
кладки, санитарно-
гигиенических требований, точ-
ности порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.).
29. Консультирование потреби-
телей, оказание им помощи в вы-
боре горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии 
с заказом, эффективное исполь-
зование профессиональной тер-
минологии. Поддержание визу-
ального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос

3

1. 1. Организация рабочих мест, 
своевременная текущая  уборка в 
соответствии с полученными 
заданиями, регламентами 
стандартами организации 
питания – базы практики.

03

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хо-

108 6 По перечню предпри-
ятия



2. 2. Подготовка к работе, 
безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами 
(правилами техники 
безопасности, 
пожаробезопасности, охраны 
труда).

3. 3.Проверка наличия, заказ 
(составление заявки) продуктов, 
расходных материалов в 
соответствии с заданием 
(заказом). Прием по количеству и 
качеству продуктов, расходных 
материалов. 4.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. 5.Выполнение задания (заказа) 
по приготовлению холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом)  
производственной программой 
кухни ресторана.

5. 6.Подготовка к реализации 
(презентации) готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок (порционирования 

лодных блюд, ку-
линарных изде-
лий, закусок 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания



(комплектования), сервировки и 
творческого оформления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок для подачи) с 
учетом соблюдения выхода 
порций, рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований по 
безопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования.

6. 7.Организация хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок на раздаче с 
учетом соблюдения требований 
по безопасности продукции, 
обеспечения требуемой 
температуры отпуска.

7. 8.Подготовка готовой 
продукции, полуфабрикатов 
высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и 
замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения 
ее безопасности), организация 
хранения.

8. 9.Самооценка качества 
выполнения задания (заказа), 
безопасности оказываемой 
услуги питания (степень 
доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, 
соблюдения норм закладки, 
санитарно-гигиенических 
требований, точности 



порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.).

9. 10.Консультирование 
потребителей, оказание им 
помощи в выборе холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с заказом, 
эффективное использование 
профессиональной 
терминологии. Поддержание 
визуального контакта с 
потребителем при отпуске с 
раздачи, на вынос

4

1. 1.Организация рабочих мест, 
своевременная текущая  уборка в 
соответствии с полученными 
заданиями, регламентами 
стандартами организации 
питания – базы практики.

2. 2.Подготовка к работе, 
безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами 
(правилами техники 
безопасности, 
пожаробезопасности, охраны 
труда).

3. 3.Проверка наличия, заказ 
(составление заявки) продуктов, 
расходных материалов в 
соответствии с заданием 
(заказом). Прием по количеству и 
качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация 

04

Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хо-
лодных и горячих 
десертов, напит-
ков сложного ас-
сортимента с уче-
том потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания

72 5 По перечню предпри-
ятия



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. 4.Выполнение задания (заказа) 
по приготовлению холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом)  
производственной программой 
кухни ресторана. 

5. 5.Подготовка к реализации 
(презентации) готовых холодных 
и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 
(порционирования 
(комплектования), сервировки и 
творческого оформления 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 
для подачи) с учетом 
соблюдения выхода порций, 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности 
готовой продукции. Упаковка 
готовых холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента на вынос и для 
транспортирования. 

6. 6.Организация хранения готовых 
холодных и горячих десертов, 



напитков на раздаче с учетом 
соблюдения требований по 
безопасности продукции, 
обеспечения требуемой 
температуры отпуска.

7. 7.Подготовка готовой 
продукции, полуфабрикатов 
высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и 
замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения 
ее безопасности), организация 
хранения.

8. 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 потребите-
лей, оказание им помощи в вы-
боре холодных и горячих десер-
тов, напитков сложного ассорти-
мента в соответствии с заказом, 

эффективное использование 
профессиональной терминоло-
гии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при от-
пуске с раздачи, на вынос

5
1. Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологически-
ми требованиями, оценка  каче-

05
Организация и 
ведение процес-
сов приготовле-

108 6 По перечню предпри-
ятия



ства и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ин-
гредиентов, организация их хра-
нения до момента использования 
в соответствии с требованиями 
санитарных правил.

2. Оформление заявок на 
продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления 
хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий

3. Проверка соответствия 
количества и качества посту-
пивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка допол-
нительных ингредиентов с уче-
том их сочетаемости с основным 
продуктом.

5. Взвешивание  продуктов, 
их взаимозаменяемость в соот-
ветствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонно-
стью. Изменение закладки про-
дуктов в соответствии с измене-
нием выхода блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

6. Выбор и применение ме-
тодов приготовления хлебобу-
лочных, мучных кондитерских 
изделий в зависимости от вида и 
кулинарных свойств используе-
мого сырья, продуктов и полуфа-
брикатов, требований рецептуры, 
последовательности приготовле-
ния, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформле-
ние хлебобулочных, мучных 

ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хле-
бо- булочных, 
мучных конди-
терских изделий 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания



кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе автор-
ских, брендовых (фирменных) 
региональных, с учетом рацио-
нального расхода сырья, продук-
тов, полуфабрикатов, соблюде-
ния режимов приготовления, 
стандартов чистоты, обеспечения 
безопасности готовой продук-
ции.

8. Выбор с учетом способа 
приготовления, безопасная экс-
плуатация технологического 
оборудования, производственно-
го инвентаря, инструментов, по-
суды в соответствии с правилами 
техники безопасности пожаробе-
зопасности, охраны труда.

9. Оценка качества готовых 
хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос.

10. Хранение хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с 
учетом использования отделоч-
ных полуфабрикатов.  

11. Творческое оформление 
хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий и подготовка к 
реализации с учетом соблюдения 
выхода изделий, рационального 
использования ресурсов, соблю-
дения требований по безопасно-
сти готовой продукции.

12. Охлаждение и заморажи-
вание некоторых готовых полу-
фабрикатов для хлебобулочных, 



мучных кондитерских изделий с 
учетом требований к безопасно-
сти пищевых продуктов.

13. Хранение хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с 
учетом требований по безопас-
ности, соблюдения режимов хра-
нения. 

14. Выбор контейнеров, упа-
ковочных материалов, порцио-
нирование (комплектование), 
эстетичная упаковка готовых 
хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий на вынос и для 
транспортирования.

15. Расчет стоимости хлебо-
булочных, мучных кондитерских 
изделий.

16. Консультирование потре-
бителей, оказание им помощи в 
выборе хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, эффек-
тивное использование професси-
ональной терминологии. Под-
держание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раз-
дачи, на вынос (при прохожде-
нии учебной практики в услови-
ях организации питания).

17. Выбор, рациональное раз-
мещение на рабочем месте обо-
рудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответ-
ствии с инструкциями и регла-
ментами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасно-
сти, охраны труда), стандартами 



чистоты.
18. Проведение текущей 

уборки рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чи-
стоты:

19. мытье вручную и в посу-
домоечной машине, чистка и 
раскладывание на хранение ку-
хонной посуды и производствен-
ного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты

20. Организация рабочих 
мест, своевременная текущая  
уборка в соответствии с полу-
ченными заданиями, регламен-
тами стандартами организации 
питания – базы практики.

21. Подготовка к работе, без-
опасная эксплуатация техноло-
гического оборудования, произ-
водственного инвентаря, ин-
струментов в соответствии с ин-
струкциями, регламентами (пра-
вилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны 
труда).

22. Проверка наличия, заказ 
(составление заявки) продуктов, 
расходных материалов в соответ-
ствии с заданием (заказом). При-
ем по количеству и качеству 
продуктов, расходных материа-
лов. Организация хранения про-
дуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, 



регламентами организации пита-
ния – базы практики, стандарта-
ми чистоты, с учетом обеспече-
ния безопасности продукции, 
оказываемой услуги.

23. Выполнение задания (за-
каза) по приготовлению хлебо-
булочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 
в соответствии заданием (зака-
зом)  производственной про-
граммой кондитерского цеха ре-
сторана.

24. Подготовка к реализации 
(презентации) готовых хлебобу-
лочных, мучных кондитерских 
изделий порционирования (ком-
плектования), сервировки и 
творческого оформления хлебо-
булочных, мучных кондитерских 
изделий с учетом соблюдения 
выхода изделий, рационального 
использования ресурсов, соблю-
дения требований по безопасно-
сти готовой продукции. Упаков-
ка готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий на 
вынос и для транспортирования.

25. Организация хранения го-
товых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом 
соблюдения требований по без-
опасности продукции.

26. Подготовка готовой про-
дукции, полуфабрикатов высо-
кой степени готовности к хране-
нию (охлаждение и заморажива-



ние готовой продукции с учетом 
обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.

27. Самооценка качества вы-
полнения задания (заказа), без-
опасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до 
готовности, до вкуса, до нужной 
консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-
гигиенических требований, точ-
ности порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.).
Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 
хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий в соответствии с 
заказом, эффективное использо-
вание профессиональной терми-
нологии. Поддержание визуаль-
ного контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос

6

1. Ознакомление с Уставом орга-
низации питания. 
2. Ознакомление с перспектива-
ми технического, экономическо-
го, социального развития пред-
приятия; с порядком составления 
и согласования бизнес-планов 
производственно-хозяйственной 
и финансово-экономической дея-
тельности предприятия обще-
ственного питания. 
3. Ознакомление с организаци-
онной структурой управления 
предприятия общественного пи-
тания.

06

Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала

144 5-6 По перечню предпри-
ятия



4. Ознакомление с используемой 
на предприятии нормативно-
технической и технологической 
документацией.
5. Ознакомление с организацией 
материальной ответственности в 
организации, порядком приёма 
на работу материально ответ-
ственных лиц и заключением до-
говора о материальной ответ-
ственности. 
6. Ознакомление с организации 
контроля за сохранностью цен-
ностей и порядком возмещения 
ущерба. 
7. Ознакомление с особенностя-
ми формирования бригад пова-
ров, кондитеров, пекарей. Их со-
став и численность. 
8. Участие в проведении инвен-
таризации на производстве. 
9. Ознакомление с ассортимент-
ным перечнем выпускаемой про-
дукции, технологическим обору-
дованием, посудой, инвентарём. 
10. Ознакомление с составлением 
ведомости учёта движения посу-
ды и приборов. 
11. Оформление технологиче-
ских и технико-технологических 
карт на изготовленную продук-
цию. 
12. Участие в разработке новых 
фирменных блюд. Составление 
акта проработки. 
13. Оформление технологиче-
ских и технико-технологических 



карт на фирменные блюда. 
14. Разработка различных видов 
меню. 
15. Проверка соответствия кон-
кретной продукции требованиям 
нормативных документов. 
16. Обнаружение дефектов, уста-
новление причин возникновения, 
отработка методов предупрежде-
ния и устранения. 
17. Оценка качества готовой 
продукции. 
18. Участие в работе бракераж-
ной комиссии, заполнение браке-
ражного журнала. 
19. Ознакомление и составление 
плана-меню. Его назначение и 
содержание. 
20. Ознакомление с порядком 
составления калькуляционных 
карт, определение продажной 
цены на готовую продукцию. 
21. Правила отпуска и подачи с 
учётом совместимости и взаимо-
заменяемости сырья и продуктов. 
22. Подбор гарниров и соусов к 
холодным блюдам и закускам. 
23. Выполнение расчётов сырья, 
количества порций холодных 
блюд и закусок с учётом вида, 
кондиции, совместимости и вза-
имозаменяемости продуктов. 
24. Обеспечение условий хране-
ния и сроков реализации готовых 
изделий в соответствии с сани-
тарными нормами. 
25. Ознакомление с ГОСТ 30390-



2013 Услуги общественного пи-
тания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. 
Общие технические условия.
26. Ознакомление с источниками 
поступления сырья, порядком их 
приёмки, оформление докумен-
тов по движению товаров и сы-
рья. 
27. Участие в заполнении дове-
ренности, ознакомлении с со-
ставлением счёта-фактуры, то-
варной накладной, акта об уста-
новленном расхождении по ко-
личеству и качеству при приёмке 
товарно-материальных ценно-
стей, участие в составлении за-
купочного акта. 
28. Ознакомление с порядком 
заполнения документов по про-
изводству. 
29. Участие в составлении требо-
вания в кладовую, накладной на 
отпуск товаров. Ознакомление с 
порядком заполнения и участие в 
составлении дневного заборного 
листа, акта на отпуск питания 
сотрудников, акта о реализации и 
отпуске изделий кухни, ведомо-
сти учёта движения продуктов и 
тары на кухне. 
30. Ознакомление с производ-
ственной программой предприя-
тия и структурных подразделе-
ний 
31. Анализ розничного товаро-
оборота по объёму и структуре. 



32. Анализ издержек производ-
ства и обращения структурного 
подразделения. 
33. Анализ прибыли и рента-
бельности структурного подраз-
деления. 
34. Ознакомление с основными 
категориями производственного 
персонала на данном предприя-
тии, квалификационными требо-
ваниями к нему, организацией и 
планированием его труда. 
35. Анализ отличительных осо-
бенностей профессиональных 
требований в зависимости от 
квалификационных разрядов 
(технолог, повар, кондитер, дру-
гие). 
36. Изучение функций, долж-
ностных обязанностей, прав и 
ответственности менеджера (зав. 
производством, ст. технолог). 
37. Ознакомление с действую-
щей системой материального и 
нематериального стимулирова-
ния труда. Изучение обязанно-
стей менеджера (зав. производ-
ством) по подбору и расстановке 
кадров, мотивации их професси-
онального развития, оценке и 
стимулированию качества труда, 
распределению обязанностей 
персонала. 
38. Участие в принятии управ-
ленческих решений. Научиться 
находить и принимать управлен-
ческие решения в условиях про-



тиворечивых требований, чтобы 
избежать конфликтных ситуа-
ций. 
39. Составление графиков выхо-
да на работу производственного 
персонала. 
40. Ознакомление со штатным 
расписанием, действующим на 
предприятии положением об 
оплате труда, порядком преми-
рования работников, с организа-
цией контроля за учётом рабоче-
го времени и порядком составле-
ния табеля. 
41. Участие в составлении табеля 

учёта рабочего времени.

7

1. Подготовка сырья и продуктов 
для дальнейшего приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изде-
лий
2.Подготовка полуфабрикатов для 
приготовления блюд и кулинарных 
изделий
3.Приготовление блюд, напитков и 
кулинарных изделий
4.Выполнение вспомогательных 
операций при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий
5.Упаковка блюд и кулинарных из-
делий для доставки и на вынос
6.Отпуск готовых блюд, напитков и 
кулинарных изделий с раздачи, при-

лавка
7.Разработка меню/ассортимента и 
рецептов кондитерской и шоколад-
ной продукции
8.Подготовка сырья и полуфабрика-
тов для приготовления кондитер-
ской и шоколадной продукции

07

Освоение одной 
или нескольких 
профессий рабо-
чих, должностей 
служащих (16675 
повар, 12901 кон-
дитер)

108 4 По перечню предпри-
ятия



9.Изготовление и оформление кон-
дитерской и шоколадной продукции 
стандартного ассортимента
10.Изготовление и оформление мо-
роженого, фруктовых и легких 
обезжиренных кондитерских изде-
лий, изделий пониженной калорий-
ности, диетической кондитерской 
продукции
11.Изготовление и оформление 
фирменной кондитерской и шоко-
ладной продукции
12.Изготовление и оформление кон-
дитерской и шоколадной продукции 
национальных кухонь
13.Презентация готовой кондитер-
ской и шоколадной продукции по-
требителям

8

1. Организация рабочих мест, свое-
временная текущая  уборка в соот-
ветствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами органи-
зации питания – базы практики.
2.Подготовка к работе, безопасная 
эксплуатация технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответ-
ствии с инструкциями, регламента-
ми (правилами техники безопасно-
сти, пожаробезопасности, охраны 
труда).
3.Проверка наличия, заказ (состав-
ление заявки) продуктов, расходных 
материалов в соответствии с зада-
нием (заказом). Прием по количе-
ству и качеству продуктов, расход-
ных материалов. Организация хра-
нения продуктов, материалов в про-
цессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, ре-
гламентами организации питания – 

08

Организация и ве-
дение процессов 
приготовления 
продуктов с 
уменьшенным вре-
менем употребле-
ния и приготовле-
ния пищи с упро-
щенными или 
упраздненными 
столовыми прибо-
рами или вне стола

108 5 По перечню предпри-
ятия

Су-шеф



базы практики, стандартами чисто-
ты, с учетом обеспечения безопас-
ности продукции, оказываемой 
услуги.
4.Выполнение задания по приготов-
лению продуктов питания с умень-
шенным временем употребления и 
приготовления пищи, с упрощен-
ными или упраздненными столовы-
ми приборами или вне стола (далее 
продукция быстрого питания) в со-
ответствии с производственной про-
граммой. 
5.Подготовка к реализации продук-
ции быстрого питания, сервировки и 
творческого оформления с учетом 
соблюдения выхода порций, рацио-
нального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопас-
ности готовой продукции. Упаковка  
продукции быстрого питания на вы-
нос и для транспортирования. 
6.Организация хранения продукции 
быстрого питания, с учетом соблю-
дения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой 
температуры отпуска.
7.Подготовка продукции быстрого 
питания, полуфабрикатов высокой 
степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание гото-
вой продукции с учетом обеспече-
ния ее безопасности), организация 
хранения.
8.Самооценка качества выполнения 
задания (заказа), безопасности ока-
зываемой услуги питания (степень 
доведения до готовности, до вкуса, 
до нужной консистенции, соблюде-
ния норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точно-



сти порционирования, условий хра-
нения на раздаче и т.д.).
9.Консультирование потребителей, 
оказание им помощи в выборе  про-
дукции быстрого питания в соответ-

ствии с заказом, эффективное ис-
пользование профессиональной 

терминологии. Поддержание визу-
ального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос



Календарный учебный график
                                                                                                             

по программе подготовки специалиста среднего звена (ППССЗ) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

График учебного процесса по неделям (с учетом интенсификации на 40%)
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 модули и дисциплины 

к каникулы

 ГИА

 учебная практика

 производственная практика

Сводные данные по бюджету времени
Курсы обучение по дисциплинам и междисципли-

нарным курсам и консультации
учебная практика производственная самостоятельная работа

 
промежуточная аттестация

 
государственная итоговая аттестация

 
каникулы
 

Всего по курсам
 

I 41 0 0 0  0 11 52
II 28 4 9 0  0 11 52
III 15 5 15 0  6  41
Всего 85 8 24 0  6 22 145



5.4. Рабочая программа воспитания
5.4.1 Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы:

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий для   
формирования   личностных   результатов    обучающихся,    проявляющихся    в    развитии их пози-
тивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, общенациональным) нормам и 
ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и культуры 
субъекта Российской Федерации, деловых качеств специалистов среднего звена, определенных отра-
слевыми требованиями (корпоративной культурой).

Задачи:
 формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;
 организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно- 

ценностные социализирующие отношения;
 формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации об-

щих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития го-
сударства;

 усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспита-
ния.

5.4.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 4.

5.5. Календарный план воспитательной работы
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4.



РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

6.1.Требования к материально-техническому обеспечению образовательной программы.

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения заня-
тий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивиду-
альных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для са-
мостоятельной и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 
техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования стандартов.

Перечень специальных помещений
 Кабинеты:

социально-экономических дисциплин;
 иностранного языка;
информационных технологий в профессиональной деятельности; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
экологических основ природопользования;
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
организации хранения и контроля запасов и сырья; организации обслуживания;
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории:

химии;
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 
изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс  

 Залы:

 библиотека, читальный зал с выходом в интернет;
 актовый зал.

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз прак-
тики по специальности.

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение 
всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 
обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 
противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. Минимально необходимый 
для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения включает в себя:

6.1
.2.1. Оснащение кабинетов
Кабинет «Социально-экономических дисциплин»

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная



3 рабочее место преподавателя
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 Компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 дидактические пособия
2 видеофильмы по различным темам
3 мультимедийные презентации по различным темам

Кабинет «Иностранного языка»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная
3 рабочее место преподавателя
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 Информационно-коммуникативные средства
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 дидактические пособия
2 видеофильмы по различным темам
3 мультимедийные презентации по различным темам
4. Экранно-звуковые пособия

Кабинет «Информационно-коммуникационных технологий»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная
3 дидактические пособия
4 рабочее место преподавателя
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 Компьютеры с лицензионным программным обеспечением по 

количеству учащихся
3 Интерактивная доска
4 профессиональные компьютерные программы



III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 дидактические пособия
2 видеофильмы по различным темам
3 мультимедийные презентации по различным темам
4 Комплект учебно-методической документации

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная
3 программное обеспечение
4 видеофильмы по различным темам
5 рабочее место преподавателя
6 комплекты индивидуальных средств защиты
7 робот-тренажёр для отработки навыков первой доврачебной 

помощи
8 контрольно-измерительные приборы и приборы безопасности
9 огнетушители (учебные)
10 устройство отработки прицеливания
11 учебные автоматы
12 винтовки пневматические
13 медицинская аптечка 
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 экран, проектор, магнитная доска
4 компьютер с лицензионным программным обеспечением
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 комплект учебно-наглядных пособий, видеофильмов и видео-

инструктажей.

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
№ Наименование оборудования Техническое описание1

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная
3 рабочее место преподавателя
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 компьютер с лицензионным программным обеспечением

1 Техническое описание дается образовательной организацией самостоятельно при формировании основной профессио-
нальной образовательной программы.



3 микроскопы
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 комплект учебно-наглядных пособий (баннеры, плакаты, 

комплекты методических указаний по практическим работам, 
раздаточный материал для тренингов);

2 коллекция микроорганизмов
3 стерильные боксы измерительное оборудование: весы, PH-

метр
4 испытательное оборудование и нагревательные приборы: тер-

мостаты, дистиллятор, сушильные шкафы, водяные бани, уль-
тразвуковое оборудование

5 общелабораторное оборудование: химическая посуда, специ-
альная мебель, штативы

6 оборудование для санитарной обработки: мытья, дезинфекции, 
сушки

7 комплект электронных иллюстративных материалов (презен-
тации, видеоролики)

8 оборудование и приборы для подготовки проб: фильтры, гомо-
генизаторы, мешалки, встряхиватели

9 видеофильмы по различным темам
10 мультимедийные презентации по различным темам
11. Экранно-звуковые пособия

Кабинет «Экологических основ природопользования»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная
3 рабочее место преподавателя
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 Компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 дидактические пособия
2 видеофильмы по различным темам
3 мультимедийные презентации по различным темам

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная
3 рабочее место преподавателя



II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 Компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 дидактические пособия
2 видеофильмы по различным темам
3 мультимедийные презентации по различным темам

Кабинет «Организации хранения и контроля запасов и сырья; организации обслуживания»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная
3 рабочее место преподавателя
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 Компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 дидактические пособия
2 видеофильмы по различным темам
3 мультимедийные презентации по различным темам

Кабинет «Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 посадочные места по количеству обучающихся
2 доска учебная, доска магнитная
3 рабочее место преподавателя
II Технические средства
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель)
2 Компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 дидактические пособия
2 видеофильмы по различным темам
3 мультимедийные презентации по различным темам



7
6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной 

и воспитательной работы.
«Библиотека»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Основное оборудование
1 кафедра выдачи книг
2 стулья
3 рабочие столы
4 стеллажи и витрины
5 каталожные шкафы под периодику, формуляры, мультимедиа 

носители
II Технические средства 
Основное оборудование
1 компьютер с лицензионным программным 

обеспечением
2 проектор
3 экран

«Читальный зал с выходом в интернет»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Основное оборудование
1 подъемно-поворотные стулья
2 стулья
3 рабочие столы
4 журнальные столы

5 кресла для отдыха
6 шкафы канцелярские
7 флипчарты
II Технические средства 
Основное оборудование
1 компьютер с лицензионным программным 

обеспечением
2 проектор
3 экран

«Актовый зал»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Основное оборудование
1 стулья
2 трибуна
II Технические средства 
Основное оборудование
1 компьютер с лицензионным программным 

обеспечением
2 проектор
3 экран
4 акустические системы
5 звуковая аппаратура (микрофоны, микрофонные 

стойки, микшерный пульт, радиомикрофоны)
6 осветительная техника



7 программные системы конференцсвязи

6.1
.2.3. Оснащение лабораторий

Ла
боратория «Химии»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное оборудование
1 Рабочее место преподавателя (письменный и демонстрацион-

ный стол с ящиками для хранения  демонстрационной лабора-
торной посуды, с раковиной и краном)

2 Рабочие места обучающихся со специальными лабораторными 
столами

3 Шкафы для хранения посуды и химических реактивов с отсе-
ками для хранения огнеопасных веществ и ядов

II Технические средства (при необходимости)
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 

телевизор, или плазменная панель, интерактивная доска)
2 компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы ( цифровые ла-

боратории с датчиками и возможностью запоминания данных)
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 препараторский стол;
2 стол для нагревательных приборов;
3 пристенный вытяжной шкаф;
4 противопожарный стенд с огнетушителем и аптечкой;
5 мойка с дистиллятором и сушкой для посуды
IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование

коллекции веществ

модели молекул
разнообразные приборы и принадлежности для иллюстрации 
законов химии и для практических работ
посуда – общую, мерную и специальную
печатные пособия (инструкции, справочные таблицы, альбомы 
и пр.);

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное оборудование
1 Рабочее место преподавателя 
2 Место для презентации готовой кулинарной продукции (обе-

денный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
II Технические средства (при необходимости)
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 



телевизор, или плазменная панель, интерактивная доска)
2 компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы ( мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы) 
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Тестораскаточная машина;

  Планетарный миксер;
  Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или про-

цессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;

             Моечная ванна двухсекционная
IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Место для презентации готовой кулинарной продукции (обе-

денный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
2 Посуда для приготовления и подачи готовых блюд

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное оборудование
1 Рабочее место преподавателя 
2 Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столо-
вой посуды).

II Технические средства (при необходимости)
Основное оборудование
1 видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или 



телевизор, или плазменная панель, интерактивная доска)
2 компьютер с лицензионным программным обеспечением
3 профессиональные компьютерные программы ( мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы) 
III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор
Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)

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

Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер или процессор кухонный
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столо-
вой посуды).

2 Посуда для приготовления и подачи готовых блюд

6.1.2.5. Оснащение баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную 

и производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации 

и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполне-
ние всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том чис-
ле оборудования 
и инструментов, используемых при проведении чемпионатов профессионального мастерства и ука-
занных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Поварское дело» 
(или их аналогов).

Производственная практика реализуется в организациях по специальности профиля, обеспе-



чивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики соответствует содержанию профессиональной деятельности 
и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по видам деятель-
ности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и 
оборудования.

Наименование рабочего места, участка «Поварское и кондитерское дело»
№ Наименование оборудования2 Техническое описание3

I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное оборудование
1. Стол производственный из 

нержавеющей стали с мойкой
Минимальный размер столешницы: 1000х600 
мм

2. Стол производственный из 
нержавеющей стали с мойкой

Минимальный размер столешницы: 800х600 мм

3. Мойка металлическая Минимальный размер 300х400 мм
4. Стеллаж металлический Минимальный размер 600х500х1800 мм
Дополнительное оборудование

II Технические средства (при необходимости)
Основное оборудование
1.

Ноутбук

Wi-Fi, Bluetooth, объем оперативной памяти: 4 
ГБ
накопитель: 128 ГБ pазмеры: 362.2x251.5x19.9 
мм,  (или аналог)

2. Принтер или 
многофункциональное 
устройство 

Совместимый с компьютером рабочего места

Дополнительное оборудование

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения
Основное оборудование
1. Холодильный шкаф Температурный режим +1…+10°С

Внутренний объем не менее 150 л
2. Пароконвектомат Вместимость не менее 2 гастроемкостей GN 1/2
3. Настольные весы Минимальный шаг взвешивания 1 г, 

наименьший предел взвешивания не более 10 г
4. Плита электрическая, 4-х 

конфорочная
Напряжение: 380/220 В, трёхфазный 
Мощность плиты (не менее): 12кВт

5. Блендер Сменные механизмы: венчик, чаша, 
погружной блендер

6. Планетарный миксер Комплект: венчик прутковый, лопатка для 
смешивания

7. Шкаф шоковой заморозки Температура в камере достигает от -18°С и 
ниже

8. Слайсер Толщина нарезки 0 – 15 мм

2 Список оборудования дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной 
образовательной программы.
3 Техническое описание дается образовательной организацией самостоятельно при формировании основной профессио-
нальной образовательной программы.



9. Мясорубка электрическая Производительность не менее 1 кг/мин
Мощность не менее 500 Вт

10. Кофемолка электрическая Система помола - ротационный нож
Мощность 180 Вт
Вместимость - 75 г

11. Весы настольные электронные (профес-
сиональные)

Наибольший предел взвешивания не менее 3кг 
наименьший предел взвешевния не более 5г.

12. Микроволновая печь Мощность от 0,7кВт 
13. Фритюрница Объемом от 4 литров.
14. Соковыжималка Мощностью не менее 200 Вт, шнекового или 

центрифужного типа
15. Настольная вакуумно-упаковочная маши-

на Настольная,камерная.

16. Дегидратор температурный режим от 30до 80 градусов, 
мощность не менее 0,2кВт, не менее 3 уровней

17. Кутер с подогревом (термомиксер) объм чаши от 2-4л, температурный диапазон до 
140 градусов, 

18. Погружной термостат температурный режим от 18-95 градусов Цель-
сия, мощность от 2,5 кВт, 

19.
Коптильный пистолет

размер коптильной камеры не менее 
12,2х4,6х4,6 см, ручная регулировка количества 
дыма, длина коптильной трубки не менее 11см.

Дополнительное оборудование

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия4

Основное оборудование
1. Стенды, плакаты

Дополнительное оборудование

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами.

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы

6.2.1.Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными изданиями 
и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из расчета не менее 0,25 экзем-
пляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (модулей) в качестве основ-
ной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих соответствую-
щую дисциплину (модуль).

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена пе-
чатного   библиотечного   фонда предоставлением права одновременного   доступа не менее 25 про-
центов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае применения
электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к современным профес-

сиональным базам данных и информационным справочным системам, состав которых определяется   
в   рабочих   программах   дисциплин    (модулей)    и    подлежит    обновлению (при необходимо-
сти).

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по всем учебным 

4Информация отображается при необходимости.



дисциплинам (модулям).
6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья обеспечены    

адаптированными   печатными   и   (или)   электронными   учебными   изданиями, при необходимо-
сти для обучения указанных обучающихся.

6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого про-
граммного обеспечения, в том числе отечественного производства30.

№ 
п/п

Наименование лицензионного и свободно рас-
пространяемого программного обеспечения, в 

том числе отечественного производства

Код и наименование учебной 
дисциплины (модуля)

Количество

1 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОГСЭ. 01 Основы филосо-
фии

2 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОГСЭ. 02 История

3 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОГСЭ. 03 Иностранный язык 
в профессиональной дея-
тельности

4 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОГСЭ. 04 Физическая куль-
тура 

5 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОГСЭ. 05 Психология обще-
ния

6 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ЕН. 01 Химия

7 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ЕН. 02 Экологические основы 
природопользования

8 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 01 Микробиология, фи-
зиология питания,  санитария 
и гигиена 

9 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 02 Организация хране-
ния и контроль запасов сы-
рья

10 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 03 Техническое оснаще-
ние организаций питания

11 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 04 Организация обслу-
живания

12 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 05 Основы экономики, 
менеджмента и маркетинга

13 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 06 Правовые основы 
профессиональной деятель-
ности

14 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 07 Информационные 
технологии в профессио-
нальной деятельности

15 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 08 Охрана труда



16 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ОП. 09 Безопасность жизне-
деятельности

17 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ВЧ.ОП. 10 Основы финансо-
вой грамотности

11 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)
Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

ПМ.01 Организация и веде-
ние процессов приготовле-
ния   и   подготовки   к реа-
лизации   полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изде-
лий сложного ассортимента

12 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)
Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

ПМ.02 Организация и веде-
ние процессов приготовле-
ния, оформления и подготов-
ки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей 
различных категорий потре-
бителей, видов и форм об-
служивания

13 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)
Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

ПМ.03 Организация и веде-
ние процессов приготовле-
ния, оформления и подготов-
ки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей 
различных категорий потре-
бителей, видов и форм об-
служивания 

14 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)
Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

ПМ.04 Организация и веде-
ние процессов приготовле-
ния, оформления и подготов-
ки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей раз-
личных категорий потреби-
телей, видов и форм обслу-
живания

15 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)
Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

ПМ.05 Организация и веде-
ние процессов приготовле-
ния, оформления и подготов-
ки к реализации хлебо- бу-
лочных, мучных кондитер-
ских изделий сложного ас-
сортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

16 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)

ПМ.06 Организация и кон-
троль текущей деятельности 



Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

подчиненного персонала

17 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)
Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

ПМ.07 Освоение одной или 
нескольких профессий рабо-
чих, должностей служащих 
(16675 повар, 12901 конди-
тер)

18 Лицензионное программное обеспечение Microsoft 
Office, Adobe Reader, Internet браузеры (Internet Ex-
plorer, Google Chrome)
Дополнительные программные средства, для про-
ведения, курсового и дипломного проектирования 
обучающихся

ПМ.08 Организация и веде-
ние процессов приготовле-
ния продуктов с уменьшен-
ным временем употребления 
и приготовления пищи с 
упрощенными или упразд-
ненными столовыми прибо-
рами или вне стола

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся

6.3.1.Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего професси-
онального образования направлена на совершенствование модели практико-ориентированного обу-
чения, усиление роли работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специ-
алистов среднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, преду-
сматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной 
деятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися практических навыков и 
компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям 
специалистов, рабочих.

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию образовательной 
программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные мо-
дули, практика и другие компоненты) совместно с работодателем (профильной организацией) в 
форме практической подготовки с учетом требований ФГОС СПО специфики получаемой профес-
сии/специальности.

6.3.3.Образовательная деятельность в форме практической подготовки:
−      реализуется на рабочем месте предприятия работодателя (профильной организации) при 

проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, всех ви-
дов практики и иных видов учебной деятельности;

− предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование обуча-
ющимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с будущей про-
фессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным производственным;

− может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые предусматри-
вают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для последующего выполнения 
работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки должна быть организо-
вана на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарные модули, профессио-
нальные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной програм-
мы.

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных лаборато-
риях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах практики    и    
иных    структурных   подразделениях    образовательной    организации,    а   также в   специально   
оборудованных    помещениях    (рабочих    местах)    профильных    организаций на основании до-
говора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной организаци-
ей и профильной организацией (работодателем), осуществляющей деятельность по профилю соот-



ветствующей образовательной программы.
6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть оце-

нены в рамках промежуточной   и   государственной   итоговой аттестации, организованных в форме 
демонстрационного экзамена профильного уровня, в том числе на рабочем месте работодателя 
(профильной организации).

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся
6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы осу-

ществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу рабочей программы 
воспитания и календарного плана воспитательной работы (приложение 4).

6.4.2. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной ра-
боты имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители рабо-
тодателей и (или) их объединений (при их наличии).

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы
6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками обра-
зовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной програм-
мы   на   иных   условиях,   в   том   числе   из   числа   руководителей и работников организаций, на-
правление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-
нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), и имеющими стаж работы в 
данной профессиональной области не менее трех лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалифика-
ционным      требованиям,       указанным       в       квалификационных       справочниках и (или) про-
фессиональных стандартах (при наличии).
Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополни-
тельное профессиональное   образование   по   программам   повышения   квалификации не реже од-
ного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в том числе в 
форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области    
профессиональной     деятельности33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое об-
служивание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.), а также в других областях профессиональной деятельности и (или) сферах професси-
ональной деятельности при условии соответствия полученных компетенций требованиям к квали-
фикации педагогического работника.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), имею-
щих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности которых соот-
ветствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических работников, 
обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей образовательной программы, 
составляет не менее 25 процентов.

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы
6.6.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образова-

тельной программы
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной 

программы в соответствии с направленностью и квалификацией осуществляются в соответствии с 
Перечнем и составом стоимостных групп профессий и специальностей по государственным услугам 
по реализации основных профессиональных образовательных программ среднего профессионально-
го образования – программ подготовки специалистов среднего звена,    итоговые    значения    и     
величина     составляющих     базовых     нормативов     затрат по государственным услугам по стои-
мостным группам профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и по-
рядок их применения, утверждаемые Министерства просвещения Российской Федерации ежегодно.

Финансовое   обеспечение    реализации    образовательной    программы,    определенное в со-
ответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом от 29 
декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает в себя затраты на 
оплату       труда       преподавателей       и       мастеров       производственного       обучения с   уче-



том    обеспечения    уровня    средней    заработной    платы    педагогических    работников за вы-
полняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом 
Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государ-
ственной социальной политики».



РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

7.1. Государственная   итоговая   аттестация   (далее   –    ГИА)    является    обязательной для 
образовательной организации СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по на-
правлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетен-
ций выпускников требованиям ФГОС СПО.

7.2.  Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена сдают ГИА 
в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы).

Требования к содержанию, объему и структуре дипломного проекта (работы) образовательная 
организация определяет самостоятельно с учетом ПОП-П.

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации специалиста 
среднего звена:  специалист по поварскому и кондитерскому делу

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разработана про-
грамма государственной итоговой аттестации и оценочные материалы.

Содержание ГИА включает структуру оценочных материалов, комплекс требований и реко-
мендаций для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня, организацию и прове-
дение защиты дипломной работы (дипломного проекта).

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разработана про-
грамма государственной итоговой аттестации и оценочные материалы.

7.4. Содержание ГИА включает структуру оценочных материалов, комплекс требований и ре-
комендаций для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня, организацию и про-
ведение защиты дипломной работы (дипломного проекта).





Приложение 2. Рабочие программы профессиональных модулей

Приложение 2.1
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«ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»

Обязательный профессиональный блок
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 «ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-
фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид де-

ятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфа-
брикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

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

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

учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-
ном языке

1.1.2.Перечень профессиональных компетенций
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Владеть 
навыками

в   разработке ассортимента полуфабрикатов;
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимоза-

меняемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;



организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-
ответствии с инструкциями и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 
редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимен-
та;

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с уче-
том требований к безопасности;

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабри-
катов;

контроле хранения и расхода продуктов.
уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-
ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-
рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

использовать различные способы обработки, подготовки экзотиче-
ских и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассор-
тимента;

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований 
к безопасности готовой продукции

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-
ной санитарии в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологическо-
го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов;

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготов-
лении полуфабрикатов;

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения об-
работанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;

правила составления заявок на продукты

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля



Всего часов 220 ч.
в том числе в форме практической подготовки 164 ч.

Из них на освоение МДК 68 ч.
в том числе самостоятельная работа 0 ч.
 практики, в том числе учебная 72 ч.

производственная 72ч.
Промежуточная аттестация 8 ч
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1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Структура профессионального модуля 

Объем профессионального моду-
ля, ак. час.

Обучение по МДК Практики
В том чис-

ле
Коды

профессиональ-
ных и общих
компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего, 
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
пр

ак
ти

че
ск

ой
 п

од
го

то
вк

и

В
се
го

Лаборатор-
ных и прак-
тических за-

нятий

Курсо-
вых ра-

бот 
(проек-

тов)

Самостоя-
тельная 
работа39

П
ро

ме
жу

то
чн

ая
 

ат
те

ст
ац

ия

Учеб-
ная

Производ-
ственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Раздел 1. Организация процес-
сов приготовления и подготов-
ки к реализации полуфабрика-
тов для блюд, кулинарных из-
делий сложного ассортимента

32 8 28 8 Х Х 4 Х ХПК 1.1, ПК 
1.2, ПК 1.3, 
ПК 1.4, ОК 
01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 
04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 
07, ОК 08, 
ОК 10

Раздел 2.Ведение процессов 
обработки экзотических и ред-
ких видов сырья и приготовле-
ния полуфабрикатов для слож-
ной кулинарной продукции

36 12 32 12 Х Х 4 Х Х

Учебная практика 72 72 72ПК 1.1, ПК 
1.2, ПК 1.3, 
ПК 1.4, ОК 
01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 
04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 
07, ОК 08, 
ОК 10

Производственная практика 72 72 72

Промежуточная аттестация 10 Х 10
Всего: 220 164 60 20 Х Х 14 72 72
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2.2.Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование раз-
делов и тем профес-
сионального модуля 
(ПМ), междисципли-

нарных курсов 
(МДК)

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

бота (проект)

Объем, акад. 
ч. / в том чис-

ле в форме 
практической 
подготовки, 

акад. ч.

Код ПК, ОК

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-
нарных изделий сложного ассортимента 32/8

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 28/8
Содержание 8/2
1.Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного при-
готовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента.
2.Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном 
бизнесе
3.Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного ас-
сортимента

6

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 1.1. 
Классификация и 
ассортимент по-
луфабрикатов 
для блюд, кули-
нарных изделий 
сложного ассор-
тимента

1.Практическая  работа. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов 
сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей 
заказа (по выбору обучающихся)

2

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10

Содержание 8/0
1.Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл об-
работки сырья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика этапов

Тема 1.2.
Характеристика 
процессов обра-
ботки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов 
из них

2.Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и комби-
нирование различных способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом 
требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов 
ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических опе-
раций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, 
проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и 
т.д. (ГОСТ 30390-2013).

8

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
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3.Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интен-
сивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки 
хранения
4.Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и 
готовых полуфабрикатов. 

ОК 07, 
ОК 08,

   ОК 10

Содержание 12/6
1.Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, 
продуктов, материалов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета по-
требности в сырье, продуктах, материалах
2.Организация  и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфа-
брикатов для кулинарной продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы 
оптимизации производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и безопасности сы-
рья и продукции. Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, 
обеспечения последовательности и поточности технологических операций, требований произ-
водственной санитарии и гигиены.
3.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического обору-
дования, инвентаря, инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полуфа-
брикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных условий 
труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 

6

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6
1.Практическое занятие. Составить заявку(требования)  на сырье, пищевые продукты, расход-
ные материалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию)
2.Практическое занятие. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в 
процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продук-
ции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда). 
3. Практическое занятие. Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом 
оптимизации процессов.

6

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10

Итого: 28
Промежуточная аттестация - экзамен 4

Тема 1.3. 
Организация ра-
бот по обработке 
сырья и приго-
товлению полу-
фабрикатов

Всего: 32
Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрика-
тов для сложной кулинарной продукции 36

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 32/12
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Содержание 4/0
Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их ку-
линарное назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов ово-
щей для выбора последующей обработки. Требования к качеству, безопасности экзотических и 
редких видов овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения.
Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; 
спаржи; ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для 
фарширования. Нарезка и формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от 
способа их дальнейшего приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. 
Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и 
редких видов и грибов от потемнения. Способы минимизации отходов при подготовке экзоти-
ческих и редких видов овощей и грибов. Методы определения норм выхода экзотических и 
редких видов овощей и грибов после обработки для последующего использования.
Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначе-
ние, составление композиций. Формование, подготовка к фаршированию. 

Тема 2.1
Обработка, подго-
товка экзотиче-
ских и редких ви-
дов овощей, гри-
бов

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов 
овощей и грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных овощей и грибов.

4

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10

Содержание 4/0
Основные характеристики ската,  морского черта,  зубатки, солнечника, саргана, пагра, дора-
ды, сибаса, барабулькии и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Тре-
бования к качеству, безопасности хранения различных редких и экзотических видов рыбы в 
охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими требо-
ваниями к готовой продукции

Тема 2.2. 
Обработка, подго-
товка экзотиче-
ских и редких ви-
дов рыбы

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термиче-
ского состояния сырья  и технологических требований к полуфабрикатам.Особенности обра-
ботки рыб ядовитых и экзотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки 
сырья
Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических 
видов рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 
сырья.

4

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10

Содержание 2/0Тема 2.3
Обработка, подго-
товка нерыбного 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая цен-
ность. Требования к качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к 2 ПК 1.1, 

ПК 1.2, 
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безопасности хранения моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде.
Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями 
к приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракооб-
разных. Методы и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, 
снятие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. После-
довательность и правила обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангу-
стов, норвежских и камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, кра-
бов в мягком панцире, улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; 
вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения действий в соответ-
ствии с типом моллюсков и ракообразных

водного сырья для 
изделий сложного 
ассортимента 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракооб-
разных. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья.

ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10

Содержание 8/4
Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры 
полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современ-
ных методов приготовления полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в 
соответствии с заказом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 
рыбы.
Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. 
Методы обработки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без 
разрезания брюшка, снимание кожи,  сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. 
Приготовление кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. 
Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета 
для карпаччо тельного. 
Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к 
качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полу-
фабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов обработки.

4

В том числе  практических и лабораторных работ 4

Тема 2.4 Приго-
товление полуфа-
брикатов из рыбы
и нерыбного вод-
ного сырья для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и не-
рыбного водного сырья. 4

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

   ОК 10

Тема 2.5 Содержание 6/0
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Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая цен-
ность. Особенности строения и состава  мышечной  ткани диких животных. Требования к ка-
честву, показатели  безопасности, условия и сроки хранения мяса диких животных. Основные 
критерии оценки качества подготовленного мяса диких животных и их соответствия техноло-
гическим требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего исполь-
зования.
Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных:косули, кабана, 
оленя, лося, способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила 
охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения подготовленного мяса диких животных. Са-
нитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки.
Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к ка-
честву, условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной 
и гусиной печени, отдельных частей говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обра-
ботки тушек ягнят, молочных поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от 
технологических требований кулинарной продукции. Способы минимизации отходов.

Обработка, подго-
товка мяса диких 
животных

Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных 
тушек ягнят, молочных поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, 
вакуумирования, охлаждения, условия и сроки хранения.

6

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10

Содержание 10/4
Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовле-
ния сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к 
безопасности
Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, 
розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон).
Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 
продукции. Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачи-
вание рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отса-
живание кнельной массы из кондитерского мешка.
Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовле-
ния. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких живот-
ных. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. При-
мерные нормы выхода после обработки для последующего использования.

Тема 2.6 
Приготовление 
полуфабрикатов 
из мяса, мясных 
продуктов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной 
кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрика-

6

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10
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тов из мяса для сложной кулинарной продукции в охлажденном и замороженном виде.
Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении по-
луфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упако-
ванных полуфабрикатов
В том числе практических и лабораторных работ 4
Лабораторная работа. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полу-
фабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. 
Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса.

4

Содержание 2/0Тема 2.7
Обработка и под-
готовка  пернатой 
дичи

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности 
строения и состава  мышечной  ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой ди-
чи. Оценка качества и безопасности при обработке пернатой дичи.
Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы 
сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, 
упаковки,  хранения подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требова-
ния к ведению процессов обработки. 2

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

   ОК 10
Содержание 8/4
Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пер-
натой птицы
Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назначе-
ние.  Требования к качеству, условия и сроки хранения.
Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения.

4

В том числе  практических и лабораторных работ 4

Тема 2.8
Приготовление 
полуфабрикатов 
из птицы и перна-
той дичи для блюд, 
кулинарных изде-
лий сложного ас-
сортимента

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ас-
сортимента: галантин, котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и под-
готовка к жарке пернатой дичи (перепелов).

4

ПК 1.1, 
ПК 1.2, 
ПК 1.3, 
ПК 1.4, 
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10
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Итого: 32
Промежуточная аттестация - экзамен 4

Всего: 36
Учебная практика разделов 1и 2:
Виды работ:
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основ-
ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответ-
ствии с требованиями санитарных правил.
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кули- нарных изделий сложного ассортимента.
Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с 
учетом их сочетаемости с основным продуктом.
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок.
Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований 
рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональ-
ных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандар-
тов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасно-
сти, охраны труда.
Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаков-
кой на вынос. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с уче-
том условий и сроков.

. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для 
подачи с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требо-
ваний по безопасно- сти готовой продукции.

. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопас-
ности,
соблюдения режимов хранения.

. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфа-

72
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брикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.
. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, ви-
да и формы обслуживания.

. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потреби- телем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях орга-
низации питания).

. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 
стандартами чистоты.

. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и про-
изводственного ин-

вентаря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика разделов 1 и 2.
Виды работ:

10. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.

11. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке.
12. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, 

стандартов чистоты
13. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа.
14. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья. 
15. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования.
16. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы,  дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой 
продукции

17. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.).
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18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос.
Крупнокусковые п/ф из говядины для варки, жарки и тушения: ростбиф, мясо шпигованное, рулет.
Приготовление порционных п/ф из мяса для варки, жарки и тушения: лангет, филе. 
Приготовление порционных п/ф из мяса для варки, жарки и тушения: бифштекс, зразы отбивные.
Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рубленной массы без хлеба и с хлебом: котлета рубле-
ная, фрикадельки, шницель.
Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из субпродуктов: печени, сердца.
Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы для варки и припускания рыба фаршированная.
Технологический процесс приготовления п/ф из рыбы для  жарки: рыба фри, рыба в тесте.
Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы: котлета по-киевски, шницель по – столичному.
Технологический процесс приготовления п/ф из домашней птицы: рулет куриный.
Технологический процесс приготовления кнельной и котлетной массы из домашней птицы и п/ф из нее: кнели.
Промежуточная аттестация: экзамен по модулю 8
Всего 220



17
7

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специ-
альные помещения:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведе-
ния занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной ат-
тестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учи-
тывающими требования международных стандартов.

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска вкомплекте с проектором или 

мультимедийный проектор с экраном)
• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
• набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для 
использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 
электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе : 
учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 
336 с. 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2022. – 192 с.

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : учеб-
ное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 
288 с. 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 
спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2022. – 176 с.

6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник : 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 
2022. – 336 с.

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучаю-
щихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. 

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 
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учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва : Академия, 2022. – 320 с.
9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учебное по-

собие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 80 с. 
10. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учебное пособие 

для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 328 с. 

11. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. 
Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 373 с. — (Среднее 
профессиональное образование). 

12. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2022. – 240 с.

13. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. 
— Саратов : Профобразование, 2022. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст : электронный // Элек-
тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/106860

14. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие 
для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 144 с. 

15. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2022. – 240 
с.

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для 
спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 720 с. 

17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях 
дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2022. — 172 с. 

18. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2022. – 398 с.

19. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2022. – 192 с.

20. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для учащихся учре-
ждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2022. – 128 с.

21. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 2022. – 288 с

22. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. Майоров, О. Н. 
Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 508 с. 

23. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых 
продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для 
спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. 
Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 288 с. 

24. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Ка-
хикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 340 с. 

25. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и без-
опасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихо-
нова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. 

26. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита-
ния : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2022.– 
432 с.

27. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / 
Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 148 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 
учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/148042


17
9

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 
для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-
8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользова-
телей.

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обу-
чающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Моро-
зова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учебное 
пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-
5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользова-
телей.

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / 
В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Сред-
нее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 27.01.2022). – Режим доступа: по подписке.

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие 
для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 
— ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользова-
телей.

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в усло-
виях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.

8. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. Майоров, О. 
Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-6397-8. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147257  (дата об-
ращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пище-
вых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие 
для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией 
В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. 
Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. 
— ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользова-
телей.

11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо 
/ Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата об-
ращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования.

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реа-
лизуемая населению. Общие технические условия.

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки каче-

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147240
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ства продукции общественного питания. 
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продук-

цию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопас-

ности пищевых продуктов» (действующая редакция)
10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об утвер-

ждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 
98.

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пище-
вых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 
27

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для пред-
приятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 
[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для пред-
приятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 
[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания 
для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 
плюс, 2013.- 808с.

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 
всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 
2015. – 544с.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: по-
становление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 
1.1.2193-07].
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование про-
фессиональных и общих 
компетенций, формируе-

мых в
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 1.1 Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответ-
ствии с инструкциями и 
регламентами

подготовка рабочих мест, оборудования, сы-
рья, материалов для приготовления полуфабри-
катов в соответствии с инструкциями, планами и 
регламентами;

выполнение требований персональной гигие-
ны в соответствии с требованиями системы 
ХАССП и требований безопасности;

оценка качества сырья, продуктов, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами;

выбор и использование технологического 
оборудования и производственного инвентаря, 
посуды в соответствии с правилами безопасной 
эксплуатации для приготовления полуфабрика-
тов;

установление температурного режима, товар-
ного соседства в холодильном оборудовании, 
правильность упаковки, складирования, марки-
рования;

обоснование направлений энергосбережения 
при работе с оборудованием;

определение порядка маркировки ингредиен-
тов для приготовления полуфабрикатов;

соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; соответствие времени выполнения ра-
бот

установленным нормативам;
оформление профессиональной документа-

ции; демонстрация умений и навыков пользо-
ваться технологическими картами приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 
и регламентами

тестирование, экза-
мен, экспертное

наблюдение выпол-
нения лабораторных 
работ,

экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,

оценка решения си-
туационных задач,

оценка процесса и 
результатов выполне-
ния видов работ на 
практике

оценка выполнения
«профессиональных 

диктантов»
соответствие обору-

дования, сырья, матери-
алов для подготовки 
продукта и презентации 
по теме занятия

результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального

мастерства (при уча-
стии)

ПК 1.2 Осуществлять об-
работку, подготовку экзо-
тических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, ры-
бы, нерыбного водного сы-
рья, дичи

обработка, подготовка экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи;

выполнение требований персональной гигие-
ны в соответствии с требованиями системы 
ХАССП и требований безопасности;

выбор технологического оборудования и про-
изводственного инвентаря, посуды в соответ-
ствии с видом выполняемых работ;

выполнение процессов обработки и подготов-
ки экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;

оформление профессиональной документа-
ции; соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам;

соблюдение стандартов чистоты, правил ути-
лизации непищевых отходов;

выполнение требований охраны труда и тех-
ники безопасности;

экзамен,
экспертное наблю-

дение выполнения ла-
бораторных работ,

экспертное наблю-
дение

выполнения практи-
ческих работ,

оценка решения си-
туационных задач,

оценка процесса и 
результатов выполне-
ния видов работ на 
практике

оценка выполнения 
«профессиональных 
диктантов»

соответствие обору-
дования, сырья, матери-
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демонстрация умений и навыков пользоваться 
технологическими картами приготовления экзо-
тических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами

алов для подготовки 
продукта и презентации 
по теме занятия

результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)

ПК 1.3 Проводить приго-
товление и подготовку к 
реализации полуфабрика-
тов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассорти-
мента

приготовление полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий сложного ассортимента;

выполнение требований персональной гигие-
ны в соответствии с требованиями системы 
ХАССП и требований безопасности;

выбор температурного режима приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента;

соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; соответствиевременивыполнениярабо-
тустановленным нормативам;

соответствие потерь действующим нормам; 
выбор посуды для приготовления и подготовки 
кпрезентации и реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-
мента с учетом особенностей заказа, сезона, 
форм обслуживания;

выбор условий и сроков хранения полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента с учетом действующих регламен-
тов;

демонстрация умений пользоваться техноло-
гическими картами при подготовке полуфабри-
катов для блюд, кулинарных сложного ассорти-
мента;

установление времени выполнения работ по 
нормативам подготовки полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-
мента; презентация полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента

тестирование, экза-
мен, экспертное

наблюдение выпол-
нения лабораторных 
работ,

экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,

оценка решения си-
туационных задач,

оценка процесса и 
результатов выполне-
ния видов работ на 
практике

оценка выполнения
«профессиональных 

диктантов»
соответствие обору-

дования, сырья, матери-
алов для подготовки 
продукта и презентации 
по теме занятия

результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)

ПК 1.4 Осуществлять
разработку, адаптацию
рецептур полуфабрикатов с

разработка, адаптация рецептур полуфабрика-
тов сучетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

выбор продуктов, вкусовых, ароматических,

экзамен,
экспертное
наблюдение выпол-

нения
учетом потребностей раз-
личных категорий потреби-
телей, видов и форм об-
служивания

красящих веществ с учетом требований по 
безопасности рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания;

выбор дополнительных ингредиентов к виду 
основного сырья;

соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов;

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готового полуфабриката по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь;

ведение расчетов с потребителем в соответ-
ствии с выполненным заказом;

соответствиевременивыполненияработ уста-
новленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться техноло-
гическими картами при разработке, адаптации 
рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

лабораторных работ, 
экспертное

наблюдение выпол-
нения практических 
работ,

оценка решения си-
туационных задач,

оценка процесса и 
результатов выполне-
ния видов работ на 
практике

оценка выполне-
ния«профессиональных 
диктантов»

соответствие обору-
дования, сырья, матери-
алов для подготовки 
продукта и презентации 
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различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

проводить мастер-класс и презентации для 
представления результатов разработки рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания

по теме занятия
результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (приучастии)

ОК 01. Выбирать
способы решения задач 
профессиональной дея-
тельности применительно к 
различным
контекстам.

 обоснованность постановки цели, выбора 
и применения методов и способов решения про-
фессиональных задач;

- адекватная оценка и самооценка эффектив-
ности и качества выполнения профессиональных 
задач

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач
профессиональной дея-
тельности.

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 
Интернет- ресурсы, периодические издания по 
специальности для решения профессиональных 
задач

ОК 03. Планировать и реа-
лизовывать собственное 
профессиональное и
Личностное  развитие.

- Демонстрация  ответственности  за при-
нятые  решения

- обоснованность самоанализа и коррекция 
результатов собственной работы

ОК 04. Работать в коллек-
тиве и команде, эффектив-
но взаимодействовать с 
коллегами, руководством,
клиентами.

- взаимодействие с обучающимися, препо-
давателями и мастерами в ходе обучения, с руко-
водителями учебной и производственной прак-
тик;

- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных)

ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом 
особенностей социального 
и культурного контекста.

– грамотность устной и письменной речи,
– ясность формулирования и изложения мыс-

лей

ОК 06. Проявлять граждан-
ско- патриотическую пози-
цию, демонстрировать осо-
знанное поведение на осно-
ве традиционных общече-
ловеческих ценностей, 
применять стандарты анти-
коррупционного поведения

- соблюдение норм поведения во время учеб-
ных занятий и прохождения учебной и производ-
ственной практик

ОК 07. Содействовать со-
хранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных
ситуациях.

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении учеб-
ной и производственной практик;

- знание и использование ресурсосберега-
ющих технологий в области телекоммуникаций

интерпретация
результатов наблю-

дений за деятельностью 
обучающегося в про-
цессе освоения образо-
вательной программы

экспертное наблю-
дение и оценка на лабо-
раторно-практических 
занятиях, при выполне-
нии работ по учебной и 
производственной 
практикам

экзамен квалифика-
ционный
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ОК 08. Использовать
средства физической куль-
туры для сохранения и 
укрепления здоровья в про-
цессе профессиональной 
деятельности и поддержа-
ние необходимого уровня 
физической
подготовленности.

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении учеб-
ной и производственной практик

ОК 09. Использовать ин-
формационные технологии 
в профессиональной
деятельности.

- эффективность использования информаци-
онно- коммуникационных технологий в профес-
сиональной деятельности согласно формируе-
мым умениям и получаемому практическому 
опыту

ОК 10. Пользоваться про-
фессиональной документа-
цией на государственном и 
иностранном языках

- эффективность использования в профессио-
нальной деятельности необходимой технической 
документации, в том числе на английском языке

ОК 11. Использовать зна-
ния по финансовой грамот-
ности, планировать пред-
принимательскую деятель-
ность в профессиональной
сфере

- эффективность использования знаний по фи-
нансовой грамотности, планирования предпри-
нимательскую деятельность в профессиональной 
сфере

Приложение 2.2

к ОПОП-П по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
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«ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей» 
Обязательный профессиональный блок

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид де-

ятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-
ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие 
компетенции,  профессиональные компетенции и личностные результаты реализации программы 
воспитания и с учетом особенностей специальности:

 
1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

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

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

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

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-
тельскую деятельность в профессиональной сфере.

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-
та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-
требностей различных категорий потребителей

В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Владеть 
навыками

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания;

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы-
рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-
ответствии с инструкциями и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различ-
ными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных;

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без-
опасности;

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям;

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
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применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-
ществ

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-
ной санитарии в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения су-
пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ-
ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-
го ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной про-
дукции;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-
дуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 
на продукты;

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  276 ч.
в том числе в форме практической подготовки 212ч.

Из них на освоение МДК 88 ч.
в том числе самостоятельная работа 0 ч. 
практики, в том числе учебная  36ч.

производственная  144 ч.
Промежуточная аттестация  8ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Структура профессионального модуля 

Объем профессионального модуля, ак. час.
Обучение по 

ДК
Практики

В том чис-
ле

Коды
профессиональ-

ных и общих
компетенций

Наименования разделов 
профессионального моду-
ля

Всего, 
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
пр

ак
ти

че
ск

ой
 п

од
го

то
вк

и

Все
го

Лаборатор-
ных и прак-
тических за-

нятий

Курсо-
вых ра-

бот 
(проек-

тов)

Самостоя-
тельная 
работа

П
ро

ме
жу

то
чн

ая
 

ат
те

ст
ац

ия

Учеб-
ная

Производствен-
ная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Раздел 1. Организация про-
цессов приготовления и 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента

34 6 34 6 Х Х Х Х Х

Раздел 2. Приготовление, 
творческое оформление и 
подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента

54 26 54 26 16 Х Х Х Х

Учебная практика 36 36 36

ПК 2.1, ПК 
2.2, 
ПК 2.3, ПК 
2.4, ПК 2.5, 
ПК 2.6, ПК 
2.7, ПК 2.8
ОК 01, ОК 
02 ОК 03, 
ОК 04, ОК 
05, ОК 07, 
ОК 08,ОК 
10, ОК 11
 

Производственная практика 144 144 144
Промежуточная аттестация 8 8 8
Всего: 276 212 88 32 16 Х 8 36 144
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов 
и тем профессионально-

го модуля (ПМ), меж-
дисциплинарных курсов 

(МДК)

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

курсовая работа (проект)

Объем, акад. 
ч. / в том 

числе в фор-
ме практиче-
ской подго-
товки, акад. 

ч.

Коды 
ПК , ОК

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассортимента 34/6

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 34/6

Содержание 8/2
1.Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовле-
ния. Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей 
кулинарной продукции с учетом типа организации питания, ее специализации, приме-
няемых методов  обслуживания
2.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия (терминология, классифи-
кация, общие требования к качеству и безопасности  продукции общественного пита-
ния)
3Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 
продукции, применяемые в ресторанном бизнесе
Подготовка к практическим занятиям с использованием учебной и справочной литера-
туры, нормативных документов

6

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Тема 1.1.
Классификация и 
ассортимент горячей 
кулинарной продук-
ции сложного при-
готовления

Практическое занятие 1. Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в 
соответствии с типом предприятия, специализацией и видом приема пищи 2

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

Содержание 16/2
1.Гост 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы  на 
продукцию общественного питания 4

Тема 1.2.
Характеристика 
процессов приготов-
ления, подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий и закусок 
сложного ассорти-

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, со-
четаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки 
пищевых продуктов и технологическое оборудование, обеспечивающее их применение.
Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие каче-
ство горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготов-

4

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
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ления горячей кулинарной продукции
2.Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной 
продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов при-
готовления горячей  кулинарной продукции с учетом требований к процедурам обеспе-
чения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 
СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, опреде-
ление «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, про-
ведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудова-
ния и т.д. (ГОСТ 30390-2013).
Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, ин-
тенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хра-
нения.
Контрольная работа. 2
Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, ин-
тенсивное охлаждение, шоковая заморозка. Органолептическая оценка качества  гото-
вой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализации готовой горячей кули-
нарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслуживания, способа 
подачи. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продук-
ции, приемов пищи. Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продук-
ции. Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, 
упаковки на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной 
продукции

4

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2

мента

Практическое занятие 2. 
Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и 
безопасности горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество 
горячей кулинарной продукции, требованиям системы ХАССП, СанПиН)

2

ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

Содержание 6/0
Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продук-
тов, сезонности, использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой 
продукции, запросов различных категорий потребителей.

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 

4

Тема 1.3.
Адаптация, разра-
ботка рецептур  го-
рячих блюд, кули-
нарных изделий и 
закусок сложного 
ассортимента

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 
31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 2

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
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пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания).
Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических 
карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 
и содержанию)  

ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

Содержание 6/2
Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению 
и подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, ин-
струментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 
за ними. 
Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов при-
готовления и реализации.
Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, по-
луфабрикатов для супов, готовых супов
Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хране-
нию и подготовке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок (соусном отделении горячего цеха). 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, ин-
струментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 
за ними. 
Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов при-
готовления и реализации.
Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, по-
луфабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда 
в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции 

2

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 1.4. 
Организация работ 
и техническое осна-
щение процессов  
приготовления, хра-
нения, подготовки к 
реализации горячей 
кулинарной продук-
ции сложного ассор-
тимента

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет 2
Всего: 34/6

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули- 54/26
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нарных изделий, закусок сложного ассортимента
МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента 54/26

Содержание 6/4
Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассор-
тимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хра-
нения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, 
кондиции
Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов 
сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из мо-
репродуктов, супов региональной кухни 
Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовления, 
правила подачи. 
Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовле-
ния. Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, 
осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продук-
тов.
Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек 
из овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, ры-
бы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.)
Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, 
плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила пода-
чи. Правила варки льезонов и заправки супов ими
Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), 
щей суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность 
приготовления, температура, способы подачи
Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. 
Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов по-
дачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка супов 
для отпуска на вынос, для транспортирования

2

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 4
Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка документации (ак-
та проработки, технологической карты, калькуляционной карты). Решение ситуационных задач

Тема 2.1. При-
готовление и 
подготовка к 
реализации су-
пов сложного 
ассортимента

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными 
гарнирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (тех-
нологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуа-

4

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,

  ОК 10,
ОК 11
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тация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 
оценка качества и безопасности)
 Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых супов 
(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 
организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и без-
опасности)
Содержание 6/4
Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного ас-
сортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки 
хранения. 
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, конди-
ции для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических 
качеств соусов.  Правила соусной композиции
Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфа-
брикатов для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сыр-
ных соусов. 
Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, 
вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пас-
серовки (ру), пассерованных овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, раз-
личных видов овощных, плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и за-
мораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных 
соусов.
 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов в процессе приготов-
ления, хранения соусов.

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том чис-
ле авторских, брендовых, региональной кухни: 

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс 
и др.;

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; со-
усов бер-блан, беарньез,  шорон, яичного сладкого и др.; 

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообраз-
ных;

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов
Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,

ОК 10, 
ОК 11

Тема 2.2.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации го-
рячих соусов 
сложного ас-
сортимента

В том числе практических занятий и лабораторных работ                                              

2

4 ПК 2.1, 
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Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации (ак-
та проработки, технологической карты, калькуляционной карты).Решение производственных 
ситуаций возникающих в процессе приготовления и реализации горячих соусов
Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от ти-
па, класса организации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи со-
усов «особо» и «под соусом». Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка соусов для 
отпуска на вынос. Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами 

Лабораторная работа 2. Приготовление и оформление и отпуск горячих соусов региональных, 
авторских и брендовых соусов.

4

ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,

ОК 10, 
ОК 11

Содержание 1/0Тема 2.3. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации го-
рячих блюд и 
гарниров из 
овощей и гри-
бов сложного 
ассортимента

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. 
Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для форми-
рования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Со-
временные  направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов слож-
ного ассортимента.
Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: 
припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание 
горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком 
тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, па-
ровая конвекция, глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 
продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов.

1

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,

ОК 10, 
ОК 11
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 Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслужива-
ния сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, 
овощного соте, овощей глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жу-
льен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из картофеля с грибами, овощного су-
фле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, 
овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи 
паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; сморчков со 
сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе авторских, брендовых, региональной кух-
ни
Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порцио-
нирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на 
вынос
Адаптация рецептур горячих блюд из овощей в соответствии с изменением спроса, с учетом 
правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, использование сезонных региональных 
продуктов, потребностей различных категорий потребителей. Решение ситуационных задач.

Содержание 4/4
Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного 
зерна и семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных 
ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с 
технологическими требованиями к приготовлению блюд. 
Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание 
водой. Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобо-
вых, макаронных изделий: варка с предварительным замачиванием и без, особенности варки 
ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. Приготовление поленты. Запека-
ние изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Правила варки макаронных изделий от-
кидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, ка-
нелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, до-
полнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса. 

Тема 2.4.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации го-
рячих блюд и 
гарниров из 
круп, бобовых 
и макаронных 
изделий (паст) 
сложного ас-
сортимента

 Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарни-
ров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для 
отпуска, способа подачи с учетом типа организации питания, методов обслуживания. Порцио-
нирование,  эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и рас-
хода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пи-
щевых продуктов на основе принципов ХАССП
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Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных изде-
лий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемо-
сти,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональ-
ных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния.
Решение ситуационных задач
В том числе практических занятий и лабораторных работ                                              4
Лабораторное занятие 3. Приготовление и отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов, из 
круп, бобовых и макаронных изделий сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 
продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 
уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовле-
ние, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

4

Содержание 5/4
Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила 
выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд из яиц и творога слож-
ного ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (па-
шот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиен-
тов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным 
омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству 
и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с 
технологическими требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготов-
ления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, 
овощей в жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др. 
 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и ме-
тода обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, заку-
сок для отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хра-
нению пищевых продуктов  на основе принципов ХАССП

Тема 2.5.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
блюд из яиц, 
творога, сыра, 
муки сложного 
ассортимента

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления муч-
ных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления.  Мето-
ды приготовления мучных изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречне-
вой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блин-
чатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, 
пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические  процессы, происходящие при приго-
товлении мучных  изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаков-
ка, подготовка блюд и изделий из муки  для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

1
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продуктов на основе принципов ХАССП
В том числе практических, лабораторных занятий 4
 Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки  в соответствии 
с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, измене-
ния выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания.
 Решение ситуационных задач.

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из 
яиц, творога, сложного ассортимента 
(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 
организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и без-
опасности)

4
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ОК 07, 
ОК 08,

ОК 10, 
ОК 11

Содержание 6/4
Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и нерыбного 
водного сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд 
сложного ассортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии 
с заказом
Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для форми-
рования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Пра-
вила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  
методом приготовления.
 Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы 
сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 
поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, 
соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание 
изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокраще-
ния потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

Тема 2.6.
Приготовление  
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок  из 
рыбы, нерыб-
ного водного 
сырья сложно-
го ассортимен-
та

 Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из ры-
бы: 

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конвер-
те, фаршированной целиком и порционными кусками), 

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой 
и средней); 

2
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- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке;
- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге; 
- рыбы, тушеной в горшочке и т.д.

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы. 
Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 
моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гре-
бешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в 
белом вине (мариньер) и др. 
Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракооб-
разных и соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор со-
усов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохране-
ния пищевой ценности
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 
питания и способа обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих 
блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 
продуктов на основе принципов ХАССП
 Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок  
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований системы 
ХАССП, СанПиН
Адаптация рецептур горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с изменением спроса,   с 
учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использо-
вания сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей 
Набор сырья для приготовления блюд из рыбы

4
Лабораторная работа 5. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы  слож-
ного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (оформление заяв-
ки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и свое-
временная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)
Приготовление, творческое оформление и подача блюд из нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (оформление заявки на 
сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевре-
менная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приго-
товление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

4
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Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Ак-
туальные направления формирования ассортимента
Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготов-
ления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с про-
цессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуаль-
ные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Вариан-
ты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. 
Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ас-
сортимента пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработ-
кой
Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на 
гриле до различной степени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, 
запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, мари-
нование, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, 
поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рублено-
го мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блю-
дам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении.
Методы  сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного 
ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные при-
емы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, 
фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, спосо-
бы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Порциониро-
вание,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 
учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

1

Приготовление  
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок  из 
мяса, мясных 
продуктов 
сложного ас-
сортимента

 Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, мясопродуктов 
сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  
взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных 
продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы форми-
рования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, дичи, кроли-
ка  в соответствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических 
качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора 
пряностей и приправ при приготовлении данных блюд.
Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, ви-
тамикса, компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки 
отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в гор-
шочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; ут-
ки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной 
гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой 
утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, 
гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении.
Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации пи-
тания, методов обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 
типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 
домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, раз-
мораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для 
отпуска на вынос, транспортирования
Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из домашней птицы, дичи и 
кролика сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочета-
емости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных регио-
нальных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания.

1

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,

ОК 10, 
ОК 11

Контрольная работа 1
В том числе практических, лабораторных занятий 4

Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
блюд из до-
машней птицы, 
дичи, кролика 
сложного ас-
сортимента

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье 
и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 
уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовле-
ние, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности). Приготовление, 
оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, закусок  из домашней птицы, 

4

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
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дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление 
рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, без-
опасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервиров-
ка стола, подача, оценка качества и безопасности)

ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,

ОК 10, 
ОК 11

Консультации по курсовому проектированию 16
составление раздела курсовой работы    введение, определение целей и задач курсовой работы, обоснование акту-
альности выбранной темы.
структура основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы
анализ, обобщение, систематизация собранной по теме  информации по новым видам сырья
разработка мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции
работа над практической частью
Разработка рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюда сложного приготовления 
(в соответствии с темой курсовой работы)
разработка технологической документации
изучение стандартов предприятия
составление заключения

16

В том числе практических, лабораторных занятий 2/2
Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет

2

ПК 2.1, 
ПК 2.2, 
ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, 
ПК 2.6, 
ПК 2.7, 
ПК 2.8
ОК 01, 
ОК 02 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 08,

ОК 10, 
ОК 11

Примерная тематика курсовой работы: 
1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приго-

товления в вакууме.
2. Ассортимент,  приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламби-

рования.
3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приго-

товления на горячем камне.
4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для 

ресторана русской кухни.
5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливае-

мых в воке.
6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара.
7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара.
8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса.
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9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы
10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни.
11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета.
12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания 

по типу шведского стола.
13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, 

грибов, сыра, для выездного обслуживания (кейтеринг).
14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу 

шведского стола.
15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из 

рыбы для выездных обслуживаний (кейтеринг).
16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы. 
17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы.
18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней 

птицы.
19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю.
20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни.
21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни.
22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы  

региональной кухни
23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных 

водных продуктов моря.
24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента.
25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в 

пергаменте, на «овощной подушке».
26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассорти-

мента.
27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента.
28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола
29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания.
30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой 

в присутствии гостя.
31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присут-

ствии гостя.
32. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления 

«Молекулярная кухня».
Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы
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Виды работ:
Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач курсовой 
работы, обоснование актуальности выбранной темы.
Разработка содержания основной части работы: 
- разработка  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции  с учетом типа и класса организаций питания, 
вида приема пищи, способа реализации, заявленных в теме работы;
Разработка содержания основной части работы: 
- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья
Разработка содержания основной части работы: 
- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья, методам, новым видам оборудо-
вания, современным способам реализации кулинарной продукции,
Разработка начальных вариантов рецептур блюд
Провести практические проработки
Разработка практической части курсовой работы:
- разработка  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта пред-
приятия, с указанием технологического и санитарного  режима  производства  горячей кулинарной продукции, со-
ставление актов практической проработки,
. Разработка практической части курсовой работы:
- подбор и обоснование выбора  оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с разрабатывае-
мым фирменным блюдом. 
Разработка компьютерной презентации
Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной литературы и дру-
гих источников информации.

Всего: 54/26
УП.02 Учебная практика по ПМ.02
Виды работ:
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных про-
дук- тов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требова-
ниями са- нитарных правил.
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, ку-
ли- нарных изделий сложного ассортимента.
Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом 
их сочетаемости с основным продуктом.
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, после-
дова- тельности приготовления, особенностей заказа.

36
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Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с уче-
том рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обес-
печения безопасности готовой продукции.
Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на 
вынос. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и 
сроков.

. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с 
учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопас-
но- сти готовой продукции.

. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности,
соблюдения режимов хранения.

. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.

. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 
формы обслуживания.

. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре-
би- телем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чи-
стоты.

. 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 
ин-

вентаря в соответствии со стандартами чистоты
ПП.02 Производственная практика по ПМ.02
Виды работ: 

22. 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 требова-
ниями санитарных правил.

23. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента.

24. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
25. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

144
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26. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

27. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп-
туры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

28. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 
рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасно-
сти готовой продукции.

29. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

30. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос.
31. Хранение с учетом  температуры подачи горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
32. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-
опасности готовой продукции.

33. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасно-
сти пищевых продуктов.

34. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасно-
сти, соблюдения режимов хранения. 

35. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

36. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм 
обслуживания.

37. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслужи-
вания. 

38. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
39. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 
на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

40. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чисто-
ты.

41. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
42. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
9. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан-

дартами организации питания – базы практики.
10. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
11. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе вы-
полнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 
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чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
12. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.
13. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектова-

ния), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения вы-
хода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

14. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

15. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

16. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готов-
ности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности пор-
ционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 
с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребите-
лем при отпуске с раздачи, на вынос

18. Технология приготовления суп - крема из домашней птицы. Консоме из птицы с гарниром, суп-пюре из разных овощей, суп-пюре 
грибной.

19. Технология приготовления прозрачных супов: прозрачный суп из мяса Приготовление национальных супов: солянка сборная мясная, суп 
луковый.

20. Технология приготовления соусов: Соус Болоньез, соус Бешамель.
21. Соус клюквенный (ягодный). Технология приготовления горячих соусов: соус молочный, соус сметанный.
22. Зразы картофельные с начинкой.
23. Картофель запеченный с яйцом и помидорами, картофельная запеканка с фаршем
24. Перец фаршированный. 
25. Оладьи картофельные с сыром. Сырные брусочки во фритюре.
26. Грибные шляпки фаршированные мясным или овощным фаршем.
27. Технология приготовления блюд из сыра: сыр жаренный, шарики из сырной массы. Приготовления блюд из грибов: грибные шляпки 

фаршированные мясным фаршем
28. Рыба, припущенная с соусом сливочным и гарниром,рыба фаршированная целиком.
29. Тельное из рыбы с гарниром и соусом, Рыба жареная в тесте.
30. Солянка рыбная на сковороде. Рыба запеченная по-московски. Фрикадельки рыбные в соусе. Креветки отварные с соусом. Кальмары в 

соусе с гарниром
31. Бифштекс с яйцом. Свинина жареная в тесте. Жаркое с грибами по-русски. Мясные рулетики фаршированные яблоками и черносливом
32. Тефтели из печени и риса (Чувашское национальное блюдо). Котлеты натуральные из филе птицы под соусом паровым с грибами.
33. Котлета по-киевски с гарниром, Сациви из курицы. Курица тушеная с орехами и чесноком. 

Промежуточная аттестация. 8
Всего: 276
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следую-
щие специальные помещения:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех ви-
дов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных кон-
сультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятель-
ной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обу-
чения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),

• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проек-

тором или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 
ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 
2022. – 192 с.

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное по-
собие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 

3. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2022. – 176 
с.

4. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справоч-
ник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. 
– Москва: Академия, 2022. – 336 с.

5. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 
Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Акаде-
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мия, 2022. – 320 с
7. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное посо-

бие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 
373 с. — (Среднее профессиональное образование).

8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Ака-
демия, 2022. – 240 с.

9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 
Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : 
Академия, 2022. – 240 с.

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное по-
собие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 720 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 172 с. 

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-
ственного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Фе-
никс, 2022. – 398 с.

13. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для 
студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2022. – 192 с.

14. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2022. – 128 с.

15. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 2022. – 
288 с.

16. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 340 с. 

17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : 
Академия, 2022. – 432 с.

18. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 
для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 148 с. 

3.2.2.Основные электронные издания:
1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное посо-

бие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 
978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 
В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (да-
та обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. Ма-
карова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст : элек-
тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. 
— URL: https://profspo.ru/books/106860

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное посо-
бие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
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для авториз. пользователей.
5. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 
для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования.

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия.

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. 
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа-
нию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 
безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 
утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 
от 22 мая 2003 г. № 98.

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-
сти пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 
августа 2002 г. № 27

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-
форм, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 
1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающих-
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17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблю-
дением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 
г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07].

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля

Критерии оценки Методы  оценки

ПК 2.1. Организовы-
вать подготовку рабо-
чих мест, оборудова-
ния, сырья, материалов 
для приготовления го-
рячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 
сложного ассортимента 
в соответствии с ин-
струкциями и регламен-
тами

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами;
выполнение требований персональной гигиены в соот-
ветствии с требованиями системы ХАССП и требова-
ний безопасности;
обеспечение наличия на рабочем месте технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря, 
посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента;
оценка качества и безопасности сырья, продуктов, ма-
териалов для приготовления горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами;
соблюдение температурного режима, товарного сосед-
ства в холодильном оборудовании;
соблюдение требований к упаковке и складированию 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регла-
ментами;
выбор технологического оборудования и производ-
ственного инвентаря, посуды в соответствии с прави-
лами их безопасной эксплуатации;
соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами подготовки рабочих мест, оборудования, сы-
рья, материалов для приготовления горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами

экзамен, экспертное
наблюдение выпол-
нения лабораторных 
работ,
экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
нения видов работ на 
практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия результаты 
участия в олимпиа-
дах, конкурсах про-
фессионального ма-
стерства (при уча-
стии)

ПК 2.2. Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление, пре-
зентацию и подготовку 
к реализации супов 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

приготовление, творческое оформление, презентацию 
и подготовку к реализации супов сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в соот-
ветствии с требованиями системы ХАССП и требова-
ний безопасности при приготовлении супов сложного 
ассортимента;
выбор температурного режима при подготовке супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей потре-
бителей, видов и форм обслуживания;

экзамен, экспертное
наблюдение выпол-
нения лабораторных 
работ,
экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
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соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности;
выявление дефектов и установление способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении супов слож-
ного ассортимента установленным на предприятии 
нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, фор-
ма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 
подачи супов с учетом потребностей потребителей, 
видов и форм обслуживания;
выбор условий и сроков хранения супов сложного ас-
сортимента с учетом действующих регламентов;
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления, творческого оформления, пре-
зентации и подготовки к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания;
презентации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

нения видов работ на 
практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкур-
сах профессиональ-
ного мастерства (при 
участии) (при уча-
стии)

ПК 2.3. Осуществлять 
приготовление, непро-
должительное хранение 
горячих соусов сложно-
го ассортимента

приготовление, непродолжительное хранение
горячих соусов сложного ассортимента; выполнение 
требований персональной гигиены в
соответствии с требованиями системы ХАССП и тре-
бований безопасности при;
выбор способов и техник при подготовке горячих со-
усов сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания;
выбор температурного режима при подготовке горя-
чих соусов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей потребителей;
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности;
соответствие потерь при приготовлении горячих со-
усов сложного ассортимента действующим на пред-
приятии нормам;
соответствие  горячих соусов сложного ассортимента 
(внешний вид, форма, вкус, текстура,
выход и т.д.) требованиям заказа;
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 
подачи горячих соусов с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания;
выбор условий и сроков хранения горячих соусов 
сложного ассортимента с учетом действующих регла-
ментов;
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления, непродолжительного хране-
ния горячих соусов сложного ассортимента;
презентации горячих соусов сложного ассортимента

экзамен,
экспертное наблю-
дение выполнения 
лабораторных работ,
экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
нения видов работ на 
практике
оценка выполнения 
«профессиональных 
диктантов»;
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия результаты 
участия в олимпиа-
дах, конкурсах про-
фессионального ма-
стерства (при уча-
стии)

ПК 2.4. Осуществлять
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации 

приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 

экзамен,
экспертное наблю-
дение выполнения 
лабораторных работ,
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горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания

потребителей, видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в соот-
ветствии с требованиями системы ХАССП и требова-
ний безопасности;
выбор температурного режима при подготовке горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности;
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий сложного ассортимента действующим на пред-
приятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, фор-
ма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
выбор условий и сроков хранения горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания с учетом действующих регламентов;
презентации горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-
тимента

экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
нения видов работ на 
практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия результаты 
участия в олимпиа-
дах, конкурсах про-
фессионального ма-
стерства (при уча-
стии)

ПК 2.5. Осуществлять 
приготовление,
творческое оформление 
и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, му-
ки сложного ассорти-
мента с учетом потреб-
ностей различных кате-
горий потребителей, 
видов и форм обслужи-
вания

приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки сложного
ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в соот-
ветствии с требованиями системы ХАССП и требова-
ний безопасности;
выбор температурного режима при подготовке горя-
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-
тимента с учетом потребностей потребителей, видов и 
форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 
действующим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, фор-
ма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 
подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания;
выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом действующих регламентов;

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения лабора-
торных работ,
экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
нения видов работ на 
практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия результаты 
участия в олимпиа-
дах, конкурсах про-
фессионального ма-
стерства (при уча-
стии)
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соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента;
презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 2.6. Осуществлять
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента с учетом потреб-
ностей различных кате-
горий потребителей, 
видов и форм обслужи-
вания

рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в соот-
ветствии с требованиями системы ХАССП и требова-
ний безопасности;
выбор температурного режима при подготовке горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
го ассортимента с учетом потребностей потребителей, 
видов и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента действующим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям зака-
за;
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 
подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания;
выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания

экзамен,
экспертное наблю-
дение выполнения 
лабораторных работ,
экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
нения видов работ на 
практике
оценка
выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия результаты 
участия в олимпиа-
дах, конкурсах про-
фессионального ма-
стерства (при уча-
стии)

ПК 2.7. Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
и кролика сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания

приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в соот-
ветствии с требованиями системы ХАССП и требова-
ний безопасности;
выбор способов и техник при подготовке горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-
ного ассортимента с учетом потребностей потребите-
лей и видов и форм обслуживания;
выбор температурного режима при подготовке горя-
чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

экзамен, экспертное
наблюдение выпол-
нения лабораторных 
работ,
экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
нения видов работ на 
практике
оценка выполнения
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сложного ассортимента с учетом потребностей потре-
бителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 
труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
соответствие потерь при приготовлении горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента действующим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, фор-
ма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 
подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента с учетом действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами приготовления горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
презентация горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

«профессиональных 
диктантов»
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия результаты 
участия в олимпиа-
дах, конкурсах про-
фессионального ма-
стерства (при уча-
стии)

ПК 2.8. Осуществлять
разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок в том числе ав-
торских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей

выполнять разработку, адаптацию рецептур
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей;
выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, выбор ре-
цептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;
выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ с учетом требований по безопасности;
выбор дополнительных ингредиентов к виду основно-
го сырья;
соблюдение баланса жировых и вкусовых компонен-
тов;
ведение расчетов с потребителем в соответствии вы-
полненным заказом
соответствие времени выполнения работ установлен-
ным нормативам;
демонстрация умений пользоваться технологическими 
картами при разработке, адаптации рецептур горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе ав-
торских, брендовых, региональных с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей;
проводить мастер-класс и презентации для представ-
ления результатов разработки рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей

экзамен,
экспертное наблю-
дение выполнения 
лабораторных работ,
экспертное наблю-
дение выполнения 
практических работ,
оценка решения си-
туационных задач,
оценка процесса и 
результатов выпол-
нения видов работ на 
практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие обору-
дования, сырья, ма-
териалов для подго-
товки продукта и 
презентации по теме 
занятия результаты 
участия в олимпиа-
дах, конкурсах про-
фессионального ма-
стерства (при уча-
стии)

ОК 01. Выбирать спо-
собы

 Обоснованность  постановки цели,
выбора и применения методов и  способов решения 

Интерпретация
результатов наблю-
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решения задач профес-
сиональной деятельно-
сти, применительно к 
различным контекстам.

профессиональных задач;
- адекватная оценка и самооценка
эффективности и качества выполнения профессио-
нальных задач

ОК 02.Осуществлять 
поиск, анализ и интер-
претацию
информации, необхо-
димой для выполнения 
задач профессиональ-
ной
деятельности.

- использование различных источников, включая элек-
тронные ресурсы,
медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические из-
дания по специальности для решения профессиональ-
ных задач

дений за деятельно-
стью обучающегося 
в процессе освоения 
образовательной 
программы

Экспертное наблю-
дение и оценка на 
лабораторно - прак-
тических занятиях, 
при выполнении ра-
бот по учебной и 
производственной 
практикам

Экзамен
ОК 03. Планировать и 
реализовывать соб-
ственное профессио-
нальное и
личностное развитие.

- демонстрация ответственности за принятые реше-
ния
- обоснованность самоанализа и коррекция результа-
тов собственной работы;

ОК 04. Работать в кол-
лективе и команде, эф-
фективно взаимодей-
ствовать с коллегами, 
руководством,
клиентами.

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями 
и мастерами в ходе обучения, с руководителями учеб-
ной и производственной практик;
- обоснованность анализа работы членов
команды (подчиненных)

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на госу-
дарственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культур-
ного
контекста.

-грамотность устной и письменной речи,
- ясность формулирования и изложения мыслей

ОК 06. Проявлять гра-
жданско-
патриотическую пози-
цию, демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе традицион-
ных общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты антикорруп-
ционного
поведения

- соблюдение норм поведения во время учебных заня-
тий и прохождения учебной и производственной прак-
тик,

ОК 07. Содействовать 
сохранению окружаю-
щей среды, ресурсосбе-
режению, эффективно 
действовать в чрезвы-
чайных ситуациях.

- эффективность выполнения правил ТБ во время 
учебных занятий, при прохождении учебной и произ-
водственной практик;
- знание и использование ресурсосберегающих тех-
нологий в области телекоммуникаций

ОК 08. Использовать
средства физической 
культуры для сохране-
ния и укрепления здо-
ровья в процессе про-
фессиональной дея-
тельности и поддержа-

- эффективность выполнения правил ТБ во
время учебных занятий, при прохождении учебной и 
производственной практик
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ние необходимого 
уровня физической
подготовленности.
ОК 09. Использовать 
информационные тех-
нологии в профессио-
нальной деятельности.

- эффективность использования информационно-
коммуникационных технологий в профессиональной 
деятельности согласно формируемым умениям и по-
лучаемому практическому опыту

ОК 10. Пользоваться 
профессиональной до-
кументацией на госу-
дарственном и ино-
странном языке.

- эффективность использования в профессиональной 
деятельности необходимой технической документа-
ции, в том числе на английском языке

ОК 11. Использовать 
знания по финансовой 
грамотности, планиро-
вать предприниматель-
скую деятельность в 
профессиональной сфе-
ре

- эффективность использования знаний по финансовой 
грамотности, планирования предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере

Приложение 2.3

к ОПОП-П по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельно-

сти Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции,  профессиональные 
компетенции и личностные результаты реализации программы воспитания и с учетом особенностей специ-
альности:

 
1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

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

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

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

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-
тельскую деятельность в профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-
готовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкци-
ями и регламентами

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-
вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации сала-
тов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
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видов и форм обслуживания
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Владеть на-
выками

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-
дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-
ства, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными ме-
тодами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасно-
сти;

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-
цептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-
вание сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-
опасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра-
нить с учетом требований к безопасности готовой продукции

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, 
брендовых, региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
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том числе авторских, брендовых, региональных;
актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продук-

ции;
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции;
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты;
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов  264 ч.
в том числе в форме практической подготовки 218 ч.

Из них на освоение МДК 68 ч.
в том числе самостоятельная работа 0 ч., практики, в том числе учебная  72ч.

производственная  108 ч
Промежуточная аттестация  8 ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Структура профессионального модуля 

Объем профессионального модуля, ак. час.
Обучение по МДК Практики

В том 
числеКоды

профессио-
нальных и 

общих
компетенций

Наименования раз-
делов профессио-
нального модуля

Все
го
, 
ча
с.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
пр

ак
ти

ч.
 п

од
го

то
вк

и

Все
го

Лабора-
торных и 
практи-
ческих 
занятий

Кур-
совых 
работ 
(про-
ектов)

Самостоя-
тельная 
работа

П
ро

ме
жу

то
чн

ая
 

ат
те

ст
ац

ия

Учеб
ная

Производ-
ственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Раздел 1. Организация про-
цессов приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок слож-
ного ассортимента

32 10 28 10 Х Х 4 Х Х

Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации  
холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок слож-
ного ассортимента

44 28 40 28 4

Учебная  практика 72 72 72

ПК 3.1, 
ПК 3.2 ,
ПК 3.3.,
ПК 3.4, 
ПК 3.5,
ПК 3.6, 
ПК 3.7,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Производственная прак-
тика

108 108 108

Промежуточная аттеста-
ция

8 Х

Всего : 264 218 68 38 Х Х 8 72 108
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2.2.Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов 
и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК)

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

обучающихся, курсовая работа (проект)

Объем, 
акад. ч / в 
том чис-

ле
в форме 

практиче-
ской подго-

товки, 
акад. ч

Код 
ПК, ОК

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 32/10

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и заку-
сок сложного ассортимента 28 /10

Содержание 8/4
1.Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. 
2.Актуальные направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции 
сложного приготовления. Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок

4

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 4

Тема 1.1.
Классификация, ассор-
тимент холодной кули-
нарной продукции хо-
лодных блюд, кулинар-
ных изделий и закусок

Практическое занятие 1. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  соответствии с 
изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения 
выхода,   использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных  катего-
рий потребителей, видов методов обслуживания.

4

ПК 3.1, 
ПК 3.2 ,
ПК3.3.,
ПК 3.4, 
ПК3.5,
ПК 3.6, 
ПК 3.7,
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

Содержание 6/0
1.Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложно-
го ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов.

Тема 1.2.
Характеристика про-
цессов приготовления, 
подготовки к реализа-
ции и хранению холод-
ных блюд, кулинарных 

2.Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с 
учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 
продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и 

6

ПК 3.1, 
ПК 3.2 ,
ПК3.3.,
ПК 3.4, 
ПК3.5,
ПК 3.6, 
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поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых 
этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013)

изделий и закусок

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

ПК 3.7,
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

Содержание 12/4

1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного ассортимента. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструмен-
тов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними

2.Контрольная работа
3.Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных ме-
тодов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов  
упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос
4.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холод-
ных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подго-
товки к реализации 

8

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое занятие 2. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 2

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холод-
ных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке прак-
тических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, ку-
линарных изделий и закусок сложного ассортимента.

4

ПК 3.1, 
ПК 3.2 ,
ПК3.3.,
ПК 3.4, 
ПК3.5,
ПК 3.6, 
ПК 3.7,
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

Промежуточная аттестация - экзамен 4

Тема 1.3. 
Организация и техни-
ческое оснащение работ 
по приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных из-
делий и закусок 

Всего: 32/10
 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-
го ассортимента 44
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МДК 03.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  
сложного ассортимента 40/28

Содержание 2/0
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и за-
правок сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 
подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, вари-
анты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терия-
ки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности  продуктов. 
Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи са-
латных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Спосо-
бы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
Современные методы  приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначе-
ние, варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе 
сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пря-
ной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и со-
хранения пищевой ценности  продуктов.

Тема 2.1. 
Приготовление, хране-
ние  холодных  соусов, 
заправок сложного ас-
сортимента

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление 
и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа органи-
зации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для 
отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 
требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2

ПК 3.1, 
ПК 3.2 ,
ПК3.3.,
ПК 3.4, 
ПК3.5,
ПК 3.6, 
ПК 3.7,
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11

Содержание 6/4
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассор-
тимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  Акту-
альные направления в приготовлении салатов сложного ассортимента.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, вари-
анты подачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Спо-
собы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, вари-
анты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, пти-
цы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых сала-
тов. Способы сокращения потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов.

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимоза-
меняемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-
ществ для салатов и салатных заправок.

Тема 2.2. 
Приготовление, подго-
товка к реализации са-
латов сложного ассор-
тимента

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эсте-

2

ПК 3.1, 
ПК 3.2 ,
ПК3.3.,
ПК 3.4, 
ПК3.5,
ПК 3.6, 
ПК 3.7,
ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 06, 
ОК 07, 
ОК 08,
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тичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды 
для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужива-
ния («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упа-
ковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Усло-
вия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НА-
ССР).
В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
 Расчет сырья для приготовления, оформления и презентации салатов сложного ассортимента
Решение ситуационных задач.
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных  (несмешанных салатов, сала-
тов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.).

4

ОК 10, 
ОК 11

Содержание 12/8

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополни-
тельных ингредиентов для  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  Актуальные на-
правления в приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горяче-
го копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; 
несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, па-
штетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных 
и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, 
фингер фуд), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 
продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности  продуктов.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, вари-
анты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, 
масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла кре-
веточного; чесночного масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  
продуктов.

Тема 2.3. 
Приготовление, подго-
товка к реализации ка-
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи хо-
лодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 
питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фур-
шет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпус-
ка на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом тре-
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ОК 08,
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бований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Контрольная работа 2
В том числе  практических занятий и лабораторных работ 8
Расчет сырья для приготовления, оформления, отпуска канапе, закусок.
Расчет сырья для приготовления, оформления, отпуска закусок сложного ассортимента из яиц, 
овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов.
Решение ситуационных задач
Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, холодных 
закусок. 4

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных закусок 
сложного ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе ав-
торских, брендовых, региональной кухни

4

Содержание 6/4

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
го ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным 
блюдам.  Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-
го сырья сложного ассортимента.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порцион-
ными кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики  из 
рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кух-
ни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основ-
ными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценно-
сти  продуктов.
Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и соби-
рание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из 
корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки 
стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы пода-
чи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», вы-
ездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхо-
да продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пище-
вых продуктов (НАССР).

2

Тема 2.4. 
Приготовление, подго-
товка к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
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Расчет сырья для приготовления, оформления, отпуска закусок сложного ассортимента из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента.
Решение ситуационных задач
Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.

4

Содержание 14/12

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов для  холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассор-
тимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блю-
дам.  Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из 
мяса сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросе-
нок фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с исполь-
зованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, 
варианты холодных блюд из мяса                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 
оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из 
домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица фаршированная, 
индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник молекулярной 
кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из до-
машней птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 
продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  
продуктов. 
Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: 
творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, 
с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кон-
дитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, 
температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслужива-
ние (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия 
и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

2
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 12

Тема 2.5. 
Приготовление, подго-
товка к реализации хо-
лодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента

 Расчет сырья для приготовления, оформления, отпуска и презентации холодных блюд из мяса и 
мясных продуктов сложного ассортимента.
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Расчет сырья для приготовления, оформления, отпуска и презентации холодных блюд из домаш-
ней птицы, дичи  сложного ассортимента.
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из 
мяса, мясных продуктов  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных.

6

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из  
домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных.

6

Промежуточная аттестация 4
Всего: 44/2

8

УП.03 Учебная практика по ПМ.03
Виды ра-
бот:
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требовани-
ями санитарных правил.
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента.

       Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов ( вруч-
ную илит механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продук-
том.
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами заклад-
ки, особенностями заказа, сезонностью. Измене- ние закладки продуктов в соот-
ветствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок сложного ассортимен- та с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований ре-
цептуры, последо- вательности приготовления, особенностей заказа.
Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чи-
стоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

72
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Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологическо-
го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответ-
ствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед от-
пуском, упаковкой на вынос.
. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на разда-
че.

. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с уче-
том соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблю-
дения требований по безопасности готовой продукции.

. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 
хранения.

. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектова-
ние), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
на вынос и для транспортирования.

. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.
. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной тер-
минологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раз-
дачи, на вы- нос (при прохождении учебной практики в условиях организации пи-
тания).

. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, по-
суды, сырья, материалов в соответствии с инст- рукциями и регламентами (прави-
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лами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чи-
стоты.

  Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкция-
ми 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

ПП.03 Производственная практика по ПМ. 03
Виды работ:

10. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 
стандартами организации питания – базы практики.

11. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда).

12. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 
по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 
выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

13. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.

14. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 
учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

15. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 
по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

16. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

17. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 
готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
Технология приготовления канапе: канапе с мясными гастрономическими изделиями и сыром.
Канапе с икрой и рыбными гастрономическими изделиями. 
Технология приготовления канапе: канапе с мясными гастрономическими изделиями и сыром.
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Корзиночки и волованы с различными продуктами и кулинарными изделиями.
Технология приготовления легких холодных закусок: яйцо фаршированное, рулетики из баклажан, тюльпаны из помидор.
Технология приготовления легких холодных закусок: салат «Цезарь», салаты с морепродуктами.
Технология приготовления легких холодных закусок: салат-коктейль с ветчиной и сыром, салат коктейль фруктовый.
Технология приготовления легких холодных закусок: сыр слоеный, салаты слоеные.
Технология приготовления сложных холодных блюд из рыбы: рыба заливная с гарниром.
Технология приготовления сложных холодных блюд из рыбы: ассорти рыбное.
Технология приготовления сложных холодных блюд из мяса: ассорти мясное; мясо, рулет мясной с черносливом.
Технология приготовления сложных холодных блюд из мяса: корнетики ветчинные с муссом.
Технология приготовления холодных блюд из сельскохозяйственной птицы: рулет куриный.
Технология приготовления холодных блюд из сельскохозяйственной птицы: заливное из курицы.
Приготовление сложных холодных соусов: соус-майонез с хреном, соус-майонез с корнишонами (Тар - тар). 
Приготовление сложных холодных соусов: соус-хрен, заправка горчичная, соус-майонез с желе.
Промежуточная аттестация 8
Всего 264
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены сле-
дующие специальные помещения:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения за-
нятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе группо-
вых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттеста-
ции, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учи-
тывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
компьютеры в комплекте  (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),

• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проекто-

ром или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные 
и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использова-
ния в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации вы-
бирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе 
: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 336 с. 

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 
2022. – 192 с.

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 
учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2022. — 288 с. 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное посо-
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бие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 
5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2022. – 176 с.
6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Спра-

вочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – 
Москва: Академия, 2022. – 336 с.

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 
Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. 

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва : Академия, 2022. – 
320 с.

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 80 с. 

10. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / 
В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 373 с. — 
(Среднее профессиональное образование). 

11. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 
2022. – 240 с.

12. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 
пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 144 с. 

13. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 
Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Ака-
демия, 2022. – 240 с.

14. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное посо-
бие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 720 с. 

15. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 172 с. 

16. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 
2022. – 398 с.

17. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для 
студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2022. – 192 с.

18. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2022. – 128 с.

19. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся учре-
ждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 2022. – 288 с.

20. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пи-
щевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-
справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняков-
ский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 288 с. 

21. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. 
Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 340 с. 

22. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 
безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, 
Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. 

23. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
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питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Ака-
демия, 2022. – 432 с.

24. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 
спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 148 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробион-
тов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное по-
собие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 
ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авто-
риз. пользователей.

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, 
Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — 
ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авто-
риз. пользователей.

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное посо-
бие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 
с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст : электронный. - 
URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 27.01.2022). – Режим доступа: 
по подписке.

6. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. 
Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст : 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 
[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860

7. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное по-
собие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань 
: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 
пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питания : учебно-
справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняков-
ский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 
ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авто-

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148029


23
7

риз. пользователей.
10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 
для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. Классификация и общие требования.

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия.

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. 
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа-
нию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 
безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 
утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
22 мая 2003 г. № 98.

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование профес-
сиональных и общих компе-
тенций, формируемых в рам-

ках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 3.1. Организовывать под-
готовку рабочих мест, обору-
дования, сырья, материалов 
для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с ин-
струкциями и регламентами

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, ма-
териалов для приготовления холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок в соответствии с инструк-
циями и регламентами;
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности;
размещение оборудования, инвентаря, посуды, ин-
струментов, сырья, материалов на рабочем месте 
для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами;
оценка соответствия качества и безопасности сырья, 
продуктов, материалов требованиям регламентов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок;
установление температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, правиль-
ность упаковки, складирования;
выбор технологического оборудования и производ-
ственного инвентаря, посуды в соответствии с пра-
вилами их безопасной эксплуатации;
соблюдение норм энергосбережения при работе с 
оборудованием для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок;
проведение маркировки ингредиентов при приго-
товлении холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок;
соблюдение правил утилизации непищевых отхо-
дов; соответствиевременивыполненияработ
установленным нормативам приготовления холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практи-
ке
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки 
продукта и презента-
ции по теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при уча-
стии)

ПК 3.2. Осуществлять приго-
товление, непродолжительное 
хранение   холодных соусов,  
заправок с учетом  потребно-
стей различных  категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

приготовление, непродолжительное хранение хо-
лодных соусов, заправок с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены си-
стемы ХАССП и требований безопасности при при-
готовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке
холодных соусов, заправок сложного ассортимента 
с учетом потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение температурного режима при подготов-
ке холодных соусов, заправок сложного ассорти-
мента;
соблюдение стандартов чистоты, требований охра-
ны труда и техники безопасности;

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения
ситуационных задач, 
оценка процесса и
результатов выполне-
ния видов работ на 
практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
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выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента действу-
ющим на предприятии нормам;
соответствие готовой  продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура,  выход и т.д.) требованиям 
заказа;
обеспечение посуды для отпуска, оформления, сер-
вировки и подачи холодных соусов, заправок слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания;
соблюдение условий и сроков хранения холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
выполнение презентации холодных соусов, запра-
вок сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки 
продукта и презента-
ции по теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при уча-
стии)

ПК 3.3. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации салатов сложного ас-
сортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

приготовление, творческое оформление и подготов-
ку к реализации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены си-
стемы ХАССП и требований безопасности при при-
готовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке са-
латов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей потребителей, видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест;
соблюдение температурного режима при подготов-
ке салатов сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей потребителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований охра-
ны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении на пред-
приятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, 
сервировки и подачи салатов сложного ассортимен-
та с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения салатов 
сложного ассортимента с учетом действующих ре-
гламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 

экзамен, экзамен, экс-
пертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практи-
ке
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки 
продукта и презента-
ции по теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах,
конкурсах профессио-
нального мастерства 
(при участии) 
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категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; соответствие времени выполнения работ уста-
новленным нормативам;
выполнение презентации салатов сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния

ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

приготовление, творческое оформление и подготов-
ку к реализации канапе, холодных закусок сложно-
го ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния;
выполнение требований персональной гигиены си-
стемы ХАССП и требований безопасности при при-
готовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке ка-
напе, холодных закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей потребителей, видов и форм 
обслуживания;
подготовка рабочих мест; соблюдение температур-
ного режима;
соблюдение стандартов чистоты, требований охра-
ны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента действую-
щим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа;
обеспечение посуды для отпуска, оформления, сер-
вировки и подачи канапе, холодных закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания;
соблюдение условий и сроков хранения с учетом 
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
выполнение презентации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практи-
ке
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки 
продукта и презента-
ции по теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при уча-
стии)

ПК 3.5. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента 
с учетом потребностей раз-
личных категорий потребите-
лей, видов и форм обслужи-

приготовление, творческое оформление и подготов-
ку
к презентации и реализации холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены си-
стемы ХАССП и требований безопасности при при-
готовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке хо-

экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабора-
торных работ,
экспертное
наблюдение выполне-
ния практических ра-
бот,
оценка решения ситуа-
ционных задач,



24
1

вания лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья к 
сложного ассортимента с учетом потребностей по-
требителей, видов и форм обслуживания;
подготовка рабочих мест;
соблюдение температурного режима при подготов-
ке холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований охра-
ны труда и техники безопасности;
соответствие потерь при приготовлении действую-
щим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа;
обеспечение посуды для отпуска, оформления, сер-
вировки и подачи холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения с учетом 
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья закусок сложного 
ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
выполнение презентации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практи-
ке
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки 
продукта и презента-
ции по теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при уча-
стии)

ПК 3.6. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных 
категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания

приготовление, творческое оформление и подготов-
ка к презентации и реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния;
выполнение требований персональной гигиены си-
стемы ХАССП и требований безопасности при при-
готовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник при подготовке хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента с учетом потребностей 
потребителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение температурного режима при подготов-
ке; подготовка рабочих мест;
соблюдение стандартов чистоты, требований охра-
ны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента действующим на предприя-
тии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

экзамен, экспертное 
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практи-
ке
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки 
продукта и презента-
ции по теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при уча-
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заказа; обеспечение посуды для отпуска, оформле-
ния,
сервировки и подачи холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение условий и сроков хранения с учетом 
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, , дичи, кролика сложного 
ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
выполнение презентации блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания

стии)

ПК 3.7. Осуществлять разра-
ботку, адаптацию рецептур 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, регио-
нальных с учетом потребно-
стей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

разработка, адаптация рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания;
подготовка рабочих мест;
соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ с учетом требований по безопас-
ности;
соблюдение баланса жировых и вкусовых компо-
нентов;
выполнение презентации холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, в том числе авторских, брен-
довых, региональных;
ведение расчетов с потребителем в соответствии с 
выполненным заказом;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами при разработке, адаптации рецептур 
горячих холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания;
проводить мастер-класс и презентации для пред-
ставления результатов разработки рецептур холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том чис-
ле авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практи-
ке
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки 
продукта и презента-
ции по теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального 
мастерства (при уча-
стии) 
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ОК 01. Выбирать способы
решения задач профессио-
нальной деятельности приме-
нительно к различным кон-
текстам.

 обоснованность постановки цели, выбора и приме-
нения методов и способов решения

профессиональных задач;
- адекватная оценка и самооценка эффективности и 
качества выполнения профессиональных задач

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию ин-
формации, необходимой для 
выполнения задач
профессиональной деятель-
ности.

- использование различных источников,
включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Ин-
тернет-ресурсы, периодические издания по специ-
альности для решения профессиональных задач

ОК 03. Планировать и реали-
зовывать собственное про-
фессиональное и
личностное развитие.

- демонстрация ответственности за принятые ре-
шения
- обоснованность самоанализа и коррекция резуль-
татов собственной работы;

ОК 04. Работать в коллективе 
и
команде, эффективно взаимо-
действовать с коллегами, ру-
ководством, клиентами.

- взаимодействие с обучающимися,
преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 
руководителями учебной и производственной прак-
тик;
- обоснованность анализа работы членов команды 
(подчиненных)

ОК 05. Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей соци-
ального и культурного кон-
текста.

- грамотность устной и письменной речи,
- ясность формулирования и изложения мыслей

ОК 6. Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе тради-
ционных общечеловеческих 
ценностей, применять стан-
дарты антикоррупционного 
поведения

- соблюдение норм поведения во время учебных 
занятий и прохождения учебной и производствен-
ной практик

ОК 07. Содействовать сохра-
нению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвы-
чайных ситуациях.

- эффективность выполнения правил ТБ во время 
учебных занятий, при прохождении учебной и про-
изводственной практик;
- знание и использование ресурсосберегающих
технологий в области телекоммуникаций

ОК 08. Использовать средства 
физической культуры для со-
хранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессио-
нальной деятельности и под-
держание необходимого 
уровня
физической подготовленно-
сти.

- эффективность выполнения правил ТБ во время 
учебных занятий, при прохождении учебной и про-
изводственной практик

Интерпретация
результатов
наблюдений за дея-
тельностью обучающе-
гося в процессе освое-
ния образовательной 
программы

Экспертное наблюде-
ние и оценка на лабо-
раторно - практических 
занятиях, при выпол-
нении работ по учеб-
ной и производствен-
ной практикам

Экзамен

ОК 10. Пользоваться профес-
сиональной документацией на 
государственном и
иностранном языках.

- эффективность использования в профессиональ-
ной деятельности необходимой технической доку-
ментации, в том числе на английском языке

ОК 11. Использовать знания 
по финансовой грамотности, 

эффективность использования знаний по финансо-
вой грамотности, планирования предприниматель-
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планировать предпринима-
тельскую деятельность в 
профессиональной сфере

скую деятельность в профессиональной сфере
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Приложение 2.4

к ОПОП-П по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания»

Обязательный профессиональный блок

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид дея-

тельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и  горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции,  
профессиональные компетенции и личностные результаты реализации программы воспитания и с 
учетом особенностей специальности:

 
1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

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

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

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

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-
готовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
лодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-
рячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
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лодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-
рячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-
ков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Владеть навы-
ками

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-
дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе 
и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструк-
циями и регламентами;

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-
ства, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными мето-
дами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, 
напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных;

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасно-
сти;

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-
цептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное исполь-
зование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-
опасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческо-
го оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-
тимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 
горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
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подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты;
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 184ч
       в том числе в форме практической подготовки – 136 ч
Из них   на освоение МДК – 68ч
       в том числе самостоятельная работа – 0 ч
 практики, в том числе  учебная  - 36 ч
 производственная   - 72  часа

Промежуточная аттестация – 8ч
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Структура профессионального модуля 

Объем профессионального модуля, 
ак. час.

Обучение по МДК Практики
В том числеКоды

профессиональных 
и общих

компетенций

Наименования  разделов 
профессионального  модуля

Всего, 
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
пр

ак
ти

че
ск

ой
 п

од
го

-
то

вк
и Всего

Лабораторны
х и 

практических 
занятий

Курсовых 
работ 

(проектов)
Самостоятельная 

работа39

П
ро

ме
жу

то
чн

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я

Учебная Производстве
нная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Раздел 1. Организация процессов 
приготовления и подготовки к ре-
ализации холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассор-
тимента

34 10 34 12 Х Х Х Х ХПК 4.1, ПК 4.2, 
ПК 4.3, ПК 4.4,
ПК 4.5, ПК 4.6 ОК 
01, ОК 02, ОК 03, 
ОК 04, ОК 05, ОК 
07, ОК 09, ОК 10, 
ОК 11

Раздел 2.  Приготовление и под-
готовка к реализации  холодных и 
горячих десертов сложного ас-
сортимента

20 14 20 14 Х Х Х Х Х

ПК 4.1, ПК 4.2, 
ПК 4.3, ПК 4.4,
ПК 4.5, ПК 4.6 ОК 
01, ОК 02, ОК 03, 
ОК 04, ОК 05, ОК 
07, ОК 09, ОК 10, 
ОК 11

Раздел  3. Приготовление и под-
готовка к реализации  холодных и 
горячих напитков сложного ас-
сортимента

14 4 14 4

Учебная  практика 36 36 36ПК 4.1, ПК 4.2, 
ПК 4.3, ПК 4.4,
ПК 4.5, ПК 4.6 ОК 
01, ОК 02, ОК 03, 
ОК 04, ОК 05, ОК 
07, ОК 09, ОК 10, 
ОК 11

Производственная практика 72 72 72

Промежуточная аттестация 8 Х 8
Всего: 184 136 68 30 Х Х 10 108 36
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  
Наименование разделов и 

тем профессионального мо-
дуля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК)

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

ся, курсовая работа (проект)

Объем, акад. ч. / 
в том числе в 

форме практи-
ческой подго-
товки, акад. ч.

Код ПК, ОК

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 34 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 34/12 

10/4Содержание 

 Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и го-
рячих десертов, напитков сложного приготовления. Актуальные направления, модные тен-
денции в совершенствовании ассортимента
Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемо-
сти,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  ре-
гиональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, методов  об-
служивания.

6

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4

Тема 1.1.
Классификация, ассорти-
мент холодных и горячих 
десертов, напитков

Практическое занятие 1.  Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, напитков  
сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемо-
сти,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  ре-
гиональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, методов  об-
служивания.

4

ПК 4.1, 
ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 
ОК 11

8/0Содержание 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.
Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с уче-
том ассортимента продукции

Тема 1.2
Характеристика процес-
сов приготовления, под-
готовки к реализации и 
хранению холодных и го-
рячих десертов, напитков Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десер-

тов, напитков.

8

ПК 4.1, 
ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 
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ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 

ОК 11
14/6Содержание 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудова-
ния и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посу-
ды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 
Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с разда-
чи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 

ПК 4.1, 
ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 

  ОК 11
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подго-
товки к реализации 
Организация рабочего места по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента.

8

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Тема 1.3 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране-
нию, подготовке к реали-
зации холодных и горячих 
десертов, напитков

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического обо-
рудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготов-
ления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Тренинг по отра-
ботке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.

6

Практическое занятие 3. Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет
2

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного ассорти- 20/14
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мента 
МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-
тимента 20/14

18/8Содержание 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десер-
тов сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 
подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 
изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных десертов  сложного 
ассортимента.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, ка-
рамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиен-
тов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждени-
ем, взбивание  с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение 
из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с использованием 
техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измель-
чения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  
продуктов. 
Рецептуры холодных десертов  сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с со-
усом, торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, хо-
лодного суфле, замороженного суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягода-
ми, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; рулета,  мешочков и корзиночек фило с 
фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогурто-
вые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи  холодных десертов 
сложного ассортимента.

Тема 2.1. 
Приготовление, хранение  
холодных десертов  слож-
ного ассортимента

 Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», вы-
ездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 
холодных десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и 
расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хране-
нию пищевых продуктов (ХАССП). Расчет сырья для приготовления холодных десертов  
сложного ассортимента (мусса, суфле, крема, бланманже, панакоты , парфе, щербета, тер-
рина, ледяного салата из фруктов, гранита, пая, тарта, поленты, тирамису, чизкейка, рулета 
фило с фруктами, муссовых пирожных и тортов, ) Варианты оформления сложных холод-

10

ПК 4.1, 
ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 
ОК 11
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ных десертов.
В том числе  практических занятий и лабораторных работ 8
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных де-
сертов  сложного ассортимента (мусса, суфле, крема, бланманже, панакоты, парфе, щербе-
та, террина, ледяного салата из фруктов)

4

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных де-
сертов  сложного ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами, муссовых 
пирожных и тортов).

4

16/6Содержание 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  десертов 
сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним под-
ходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изго-
товления. Актуальные направления в приготовлении горячих десертов  сложного ассорти-
мента.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих де-
сертов сложного ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водя-
ной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, флам-
бирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.), 
с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, 
тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности  продуктов.
Рецептуры горячих десертов  сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, 
воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью,  снежков из шоколада,  шоколадно-
фруктового фондю, десертов фламбе, десертов  «с обжигом» и т.д.).  Горячие соусы (са-
байон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих 
десертов. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов 
сложного ассортимента.

ПК 4.1, 
ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 

  ОК 11

Тема 2.2. 
Приготовление, хранение  
горячих  десертов  слож-
ного ассортимента

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
горячих десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», вы-
ездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 
горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и рас-
хода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению 
пищевых продуктов (ХАССП). Расчет сырья для приготовления горячих десертов  сложно-
го ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса, 

10

ПК 4.1, 
ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 



25
5

255

снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с об-
жигом»). Варианты оформления сложных горячих десертов. 
В том числе  практических занятий и лабораторных работ 6
Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десер-
тов  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего 
суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса, снежков из шоколада, шоко-
ладно-фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с обжигом»).

6

ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 

  ОК 11

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного ассорти-
мента 14/4

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-
тимента 14/4

8/0Содержание 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напит-
ков сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 
подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  слож-
ного ассортимента.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с 
соками и пряностями, проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими 
ингредиентами, охлаждение), с использованием техник молекулярной кухни, компрессии 
продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и со-
хранения пищевой ценности  продуктов.
 Рецептуры холодных напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-
ягодные прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные 
мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас 
и т.д.). Варианты подачи холодных напитков сложного ассортимента.

ПК 4.1, 
ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 

  ОК 11

Тема 3.1
Приготовление, подго-
товка к реализации хо-
лодных напитков сложно-
го ассортимента

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 
(кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных на-
питков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Расчет сырья для приготовления холодных напитков  сложного ассортимента.

 

8

6/4Тема 3.2
Приготовление, подго-

Содержание 
6 ПК 4.1, 
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Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков 
сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним под-
ходящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного 
ассортимента. Организация работы бариста.
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих на-
питков сложного ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и 
пряностями, проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, процежива-
ние, смешивание с другими ингредиентами). Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности  продуктов.
Рецептуры горячих напитков  сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий 
пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ас-
сортимента.
Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа ор-
ганизации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 
(кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих на-
питков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Расчет сырья для приготовления горячих  напитков  сложного ассортимента.

ПК 4.2, 
ПК 4.3, 
ПК 4.4,
ПК 4.5, 
ПК 4.6 
ОК 01, 
ОК 02,
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10, 

  ОК 11

товка к реализации горя-
чих напитков сложного 
ассортимента

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 2
Лабораторная работа 4 . Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных и 
горячих  напитков  сложного ассортимента 2

Практическое занятие. Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 2

УП.04 Учебная практика по ПМ.04 
Виды работ:
Оценканали-
чия,выборвсоответствиистехнологическимитребованиями,оценкакачестваибезопасностиосновныхпродуктовидополнит
ельныхингредиентов,организацияиххранениядомоментаиспользованиявсоответствиистребованиямисанитарныхпра-
вил.
Оформлениезаявокнапродук-
ты,расходныематериалы,необходимыедляприготовленияхолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента.
Проверкасоответствияколичестваикачествапоступившихпродуктовнакладной.
Вы-
бор,подготовкаосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов(вручнуюимеханическимспособом)сучетомихсочетае

36
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-мостисосновнымпродуктом.
Взвешиваниепродук-
тов,ихвзаимозаменяемостьвсоответствииснормамизакладки,особенностямизаказа,сезонностью.Изменениезакладкипрод
уктоввсоответствиисизменениемвыходахолодныхигорячихдесертов,напитков.
Вы-
бор,применение,комбинированиеметодовприготовленияхолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасу
четомтипапитания,видаикулинарныхсвойствиспользуемыхпродуктовиполуфабрикатов,требованийрецептуры,последов
атель-ностиприготовления,особенностейзаказа.
Приготовле-
ние,оформлениехолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасложногоассортимента,втомчислерегионал
ьных,сучетомрациональногорасходапродуктов,полуфабрикатов,соблюдениярежимовприготовления,стандартовчисто-
ты,обеспечениябезопасностиготовойпродукции.
Выборсучетомспособаприготовле-
ния,безопаснаяэксплуатациятехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,посудывсоотве
тствиисправиламитехникибезопасностипожаробезопасности,охранытруда.
Оценкакачествахолодныхигорячихдесер-

тов,напитковсложногоассортиментапередотпуском,упаковкойнавынос..Хранениесучетомтемпературып
одачихолодныхигорячихдесертов,напитковнараздаче.
.Порционирова-

ние(комплектование),сервировкаитворческоеоформлениехолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассор-
тиментадляподачисучетомсоблюдениявыходапорций,рациональногоиспользованияресурсов,соблюдениятребованийпоб
езо-пасностиготовойпродукции.

.Охлаждениеизамораживаниеготовыххолодныхдесер-
тов,напитковсложногоассортимента,полуфабрикатовсучетомтребованийкбезопасностипищевыхпродуктов.

.Хранениесвежеприготовлен-
ных,охлажденныхизамороженныххолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасучетомтребованийпобез
опасности,соблюдениярежимовхранения.

.Выборконтейне-
ров,упаковочныхматериалов,порционирование(комплектование),эстетичнаяупаковкаготовыххолодныхигорячихдесерто
в,напитковнавыносидлятранспортирования.

.Разработкаассортиментахолодныхигорячихдесер-
тов,напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания.
Разработ-

ка,адаптациярецептурсучетомвзаимозаменяемостисырья,продуктов,изменениявыходапродукции,видаиформыобслу-
живания.

.Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.

.Консультированиепотребите-
72
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лей,оказаниеимпомощиввыборехолодныхигорячихдесертов,напитков,эффективноеиспользованиепрофессиональнойтер
минологии.Поддержаниевизуальногоконтактаспотребителемприотпускесраздачи,навынос(припрохож-
денииучебнойпрактикивусловияхорганизациипитания).

.Вы-
бор,рациональноеразмещениенарабочемместеоборудования,инвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствиисинструк
-циямиирегламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда),стандартамичистоты.

.Проведениетекущейуборкирабочегоместаповаравсоответствиисинструкциямиирегламентами,стандартамичистоты:

.мытьевручнуюивпосудомоечноймаши-
не,чисткаираскладываниенахранениекухоннойпосудыипроизводственногоинвентарявсоответствиисостандартамичистоты
ПП.04 Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04
Виды работ:

9. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 
стандартами организации питания – базы практики.

10. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда).

11. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 
Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 
процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

12. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

13. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

15. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

16. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 
готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 
точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
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Промежуточная аттестация 8
Всего: 184
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие 
специальные помещения:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения за-
нятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе группо-
вых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттеста-
ции, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учи-
тывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),

• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проек-

тором или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, ре-
комендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При форми-
ровании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее од-
ного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2022. – 
384 с.

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2022. – 192 
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с.
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 
4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 
5. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова. –Москва : Академия, 2022. – 336 с.

6. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2022. – 80 с.

7. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2022. – 
320 с.

8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / 
В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 373 с. — 
(Среднее профессиональное образование).

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащих-
ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2022. – 
240 с.

10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 
: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2022. 
– 240 с.

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 172 с. 

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2022. – 398 
с.

13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяе-
ва, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. 

14. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2022. — 288 с. 

15. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Ро-
дионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 352 с. 

16. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / 
Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 344 с. 

17. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 324 с. 

18. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – Москва : Академия, 2022. – 304 с.

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 
для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 84 с. 

20. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное по-
собие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 428 с. 
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21. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 
Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 
300 с. 

22. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Акаде-
мия, 2022 – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное посо-
бие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 
978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей.

2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рен-
зяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-
6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей.

4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 978-
5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей.

6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо 
/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — 
ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей.

7. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-
5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей.

8. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное посо-
бие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-
4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. поль-
зователей.

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 
— 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
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стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей.

10. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 
Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 
300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авто-
риз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – Москва: Ре-
сторанные ведомости, 2019.– 320 с.: ил.

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – Москва: Ресторан-
ные ведомости, 2014.– 160 с.

3. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. Классификация и общие требования.

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия.

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. 
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа-
нию.

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

11. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и 
безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)

12. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об 
утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
22 мая 2003 г. № 98.

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 авгу-
ста 2002 г. № 27

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 
1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 
1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082

17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического пи-
тания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - 
М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

18. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 
во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 
принт, 2015. – 544 с.

https://e.lanbook.com/book/152652
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19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) ме-
роприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 
18 [в редакции СП 1.1.2193-07].

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных и об-
щих компетенций, фор-
мируемых в рамках

модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 4.1 Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго-
товления холодных и го-
рячих сладких блюд, де-
сертов, напитков в соот-
ветствии с инструкциями 
и регламентами

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горя-
чих сладких блюд, десертов, напитков в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами;
выполнение требований персональной гигиены 
системы ХАССП и требований безопасности при 
приготовлении полуфабрикатов;
обеспечение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды в соответ-
ствии с видом выполняемых работ;
размещение оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов на рабочем ме-
сте для приготовления холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков;
обеспечение качества и безопасности сырья, про-
дуктов, материалов требованиям регламентов для 
приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков;
соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, правиль-
ность упаковки, складирования;
обеспечение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды в соответ-
ствии с правилами их безопасной эксплуатации;
соблюдение норм энергосбережения при работе с 
оборудованием для приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков;
проведение маркировки ингредиентов для приго-
товления холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков;
соблюдение правил утилизации непищевых отхо-
дов; соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам приготовления хо-
лодных и горячих сладких

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки про-
дукта и презентации по 
теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)
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блюд, десертов, напитков в соответствии с ин-
струкциями и регламентами

ПК 4.2 Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации хо-
лодных десертов сложно-
го ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужи-
вания

десертов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности;
выбор способов и техник при подготовке холод-
ных десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей потребителей, видов и форм об-
служивания;
выбор температурного режима при подготовке 
холодных десертов сложного ассортимента с уче-
том потребностей потребителей, видов и форм 
обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении холод-
ных десертов сложного ассортимента действую-
щим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, 
сервировки и холодных десертов сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания;
выбор условий и сроков хранения холодных де-
сертов сложного ассортимента с учетом действу-
ющих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления холодных десертов 
а сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
презентация холодных десертов сложного ассор-
тиментас учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки про-
дукта и презентации по 
теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)

ПК 4.3 Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации го-
рячих десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужи-
вания

приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания;
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности;
выбор температурного режима при подготовке 
горячих десертов сложного ассортимента с уче-
том потребностей потребителей, видов и форм 
обслуживания;
выбор способов и техник при подготовке горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей;
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
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выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих
десертов сложного ассортимента действующим 
на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа;
выбор посуды для отпуска, оформления, серви-
ровки горячих десертов;
выбор условий и сроков хранения горячих десер-
тов сложного ассортимента с учетом действую-
щих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления горячих десертов 
сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
презентация горячих десертов сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания

лов для подготовки про-
дукта и презентации по 
теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)

ПК 4.4. Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации хо-
лодных напитков слож-
ного ассортимента с уче-
том потребностей раз-
личных категорий потре-
бителей, видов и форм 
обслуживания

приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания;
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности;
выбор температурного режима при подготовке 
холодных напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания;
выбор способов и техник при подготовке холод-
ных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении холод-
ных напитков сложного ассортимента действую-
щим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа;
выбор посуды для отпуска, оформления, серви-
ровки горячих десертов;
выбор условий и сроков хранения холодных на-
питков сложного ассортимента с учетом дей-
ствующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления холодных напит-
ков сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практике
оценка выполне-
ния«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки про-
дукта и презентации по 
теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии) 
(при участии)
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презентация холодных напитков сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.5 Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации го-
рячих напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужи-
вания

приготовление, творческое оформление и подго-
товку к реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания;
выполнение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП и 
требований безопасности;
выбор способов и техник при подготовке горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом по-
требностей потребителей, видов и форм обслужи-
вания;
выбор температурного режима при подготовке 
горячих напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей потребителей, видов и форм 
обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их 
устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих 
напитков сложного ассортимента действующим 
на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 
заказа;
выбор посуды для отпуска, оформления, серви-
ровки горячих напитков сложного ассортимента;
выбор условий и сроков хранения холодных на-
питков сложного ассортимента с учетом дей-
ствующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами приготовления приготовление, 
творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
презентация горячих напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания

экзамен, экспертное
наблюдение выполне-
ния лабораторных ра-
бот,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практике
оценка выполне-
ния«профессиональных 
диктантов»
соответствие оборудо-
вания, сырья, материа-
лов для подготовки про-
дукта и презентации по 
теме занятия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)
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ПК 4.6. Осуществлять
разработку, адаптацию и 
презентации рецептур 
холодных и горячих де-
сертов, напитков, в том 
числе авторских, брендо-
вых, региональных с уче-
том потребностей раз-
личных категорий потре-
бителей, видов и форм 
обслуживания

разработка и адаптация рецептур холодных и
горячих десертов, напитков, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания;
выбор рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей;
выбор продуктов, вкусовых, ароматических, кра-
сящих веществ с учетом требований по безопас-
ности и способов их последующей обработки;
выбор дополнительных ингредиентов к виду 
основного сырья; соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов;
соответствие времени выполнения работ установ-
ленным нормативам;
ведение расчетов с потребителем в соответствии с 
выполненным заказом;
демонстрация умений пользоваться технологиче-
скими картами при разработке, адаптации рецеп-
тур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий по-
требителей;
презентация горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей

экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лаборатор-
ных работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практиче-
ских работ,
оценка решения ситуа-
ционных задач,
оценка процесса и ре-
зультатов выполнения 
видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных
диктантов» соответ-
ствие
оборудования, сырья, 
материалов для подго-
товки продукта и пре-
зентации по теме заня-
тия
результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)

ОК 01. Выбирать спосо-
бы решения задач про-
фессиональной деятель-
ности, применительно к 
различным контекстам.

 обоснованность постановки цели, выбора и 
применения методов и способов решения профес-
сиональных задач;
- адекватная оценка и самооценка эффективности 
и качества выполнения профессиональных задач

ОП 02.Осуществлять по-
иск, анализ и интерпре-
тацию информации, не-
обходимой для выполне-
ния задач профессио-
нальной деятельности.

- использование различных источников, включая 
электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-
ресурсы, периодические издания по специально-
сти
для решения профессиональных задач

ОК 03. Планировать и 
реализовывать собствен-
ное профессиональное и 
личностное развитие.

- демонстрация ответственности за принятые 
решения,
- обоснованность самоанализа и коррекция 
результатов собственной работы;

ОК 04. Работать в кол-
лективе и команде, эф-
фективно взаимодей-
ствовать с коллегами, 
руководством, клиента-
ми.

- взаимодействие с обучающимися, препода-
вателями и мастерами в ходе обучения, с руково-
дителями учебной и производственной практик;
- обоснованность анализа работы членов ко-
манды (подчиненных)

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на госу-
дарственном языке с уче-
том особенностей соци-

-грамотность устной и письменной речи,
- ясность формулирования и изложения мыслей

Интерпретация резуль-
татов наблюдений за де-
ятельностью обучающе-
гося в процессе освое-
ния образовательной 
программы

Экспертное наблюдение 
и оценка на лабораторно 
- практических заняти-
ях, при выполнении ра-
бот по учебной и произ-
водственной практикам

Экзамен
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ального и
культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гра-
жданско- патриотиче-
скую позицию, демон-
стрировать осознанное 
поведение на основе тра-
диционных общечелове-
ческих ценностей.

- соблюдение норм поведения во время учебных 
занятий и прохождения учебной и производ-
ственной практик

ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно дей-
ствовать в чрезвычайных 
ситуациях.

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении учеб-
ной и производственной практик;
- знание и использование ресурсосберегаю-
щих технологий вобласти телекоммуникаций

ОК 08. Использовать 
средства физической 
культуры для
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе про-
фессиональной деятель-
ности и поддержание не-
обходимого уровня фи-
зической подготовленно-
сти.

- эффективность выполнения правил ТБ во время 
учебных занятий, при прохождении
учебной и производственной практик;

ОК 09. Использовать ин-
формационные техноло-
гии в профессиональной 
деятельности.

- эффективность использования информационно-
коммуникационных технологий в профессио-
нальной деятельности согласно формируемым 
умениям и получаемому практическому опыту

ОК 10. Пользоваться
профессиональной доку-
ментацией на государ-
ственном и иностранном 
языках.

- эффективность использования в профессио-
нальной деятельности необходимой технической 
документации, в том числе на английском языке.

ОК.11.Использовать зна-
ния по финансовой гра-
мотности, планировать 
предпринимательскую 
деятельность в профес-
сиональной сфере

- эффективно использовать знания по финансовой 
грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере с учетом 
действующего законодательства
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Приложение 2.5

к ОПОП-П по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»
Обязательный профессиональный блок

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-
ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и со-
ответствующие ему общие компетенции,  профессиональные компетенции и личностные ре-
зультаты реализации программы воспитания и с учетом особенностей специальности:

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

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

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

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

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе  традиционных общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

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

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообраз-
ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
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ции хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
ции мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей

В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Владеть навы-
ками

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы-
рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пе-
каря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полу-
фабрикатов;

приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложно-
го приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без-
опасности;

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабри-
катов;

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрика-
тов промышленного производства;

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
контроля хранения и расхода продуктов

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания;

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-
ний к безопасности;

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-
ям;

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ-
ного использования основных и дополнительных ингредиентов, примене-
ния ароматических, красящих веществ;

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, за-
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мес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей;
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовую продукцию с учетом требований к безопасности

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-
ной санитарии в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, при-
готовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендо-
вые, региональные;

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих сме-
сей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства 
при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-
дуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
правила разработки рецептур, составления заявок на продукты

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов – 272ч
       в том числе в форме практической подготовки – 214 ч
Из них   на освоение МДК – 84ч
       в том числе самостоятельная работа – 0 ч
 практики, в том числе  учебная  - 72 ч
 производственная   - 108  часов

Промежуточная аттестация – 8ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Объем профессионального модуля, 
ак. час.

Обучение по МДК Практики
В том числеКоды

профессиональных 
и общих

компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего, 
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
пр

ак
ти

че
ск

ой
 п

од
го

то
вк

и

Всег
о

Лабораторных 
и практических 

занятий

Курсовых 
работ 

(проектов)
Самостоятельная 

работа39

П
ро

ме
жу

то
чн

ая
 

ат
те

ст
ац

ия

Учебная Производстве
нная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Раздел 1. Организация процес-
сов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий

34 14 34 14 Х Х Х Х Х
ПК 5.1, ПК 5.2, 
ПК 5.3, ПК 5.4,
ПК 5.5, ПК 5.6, 
ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 08, 
ОК 10, ОК 11

Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации хле-
бобулочных, мучных конди-
терских изделий сложного ас-
сортимента

50 20 50 20 Х Х Х Х Х

Учебная практика 72 72 72ПК 5.1, ПК 5.2, 
ПК 5.3, ПК 5.4,
ПК 5.5, ПК 5.6, 
ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 08, 
ОК 10, ОК 11

Производственная практика 108 108 108

Промежуточная аттестация 8 Х 8
Всего: 272 214 84 34 Х Х 8 72 108
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов и 
тем профессионального 
модуля (ПМ), междисци-

плинарных курсов (МДК)

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

вая работа (проект)

Объем, акад. 
ч. / в том 

числе в фор-
ме практиче-
ской подго-
товки, акад. 

ч.

Код ПК,
ОК

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий 34/14

МДК. 05.01. Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента 34/14

Содержание 8/4
Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация 
в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. 
Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышлен-
ного производства
Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 
организациях различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных 
кондитерских изделий
Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки 
авторских рецептур  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента. Нормативно-технологическая документация кондитера: справочник кондитера, 
сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования
Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления

4

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое занятие 1. Разработка технологических карт по различным источникам: 
сборникам рецептур, справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-
заказа

2

ПК 5.1,
 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

 Тема 1.1.
Классификация, ас-
сортимент хлебобу-
лочных, мучных кон-
дитерских изделий 
сложного приготовле-
ния

Практическое занятие 2 . Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменя-
емости сырья и пр.

2
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Содержание 4/0
Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических 
операций и их характеристика. Профессиональный словарь кондитера

Тема 1.2.
Характеристика про-
цессов приготовления, 
оформления и подго-
товки к реализации 
хлебобулочных, муч-
ных кондитерских из-
делий

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий. 

4

ПК 5.1,
 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Содержание 8/2
Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, ин-
струментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними. Требования к организации рабочих мест. Правила организации хранения кондитер-
ского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов.
Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система 
ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях пита-
ния. Санитарно- гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых изде-
лий

4

Контрольная работа 2
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 1.3. 
Организация и техни-
ческое оснащение ра-
бот по приготовлению, 
оформлению и  подго-
товке к реализации 
хлебобулочных, муч-
ных кондитерских из-
делий

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кон-
дитера на различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 2

ПК 5.1,
 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11



27
8

278

Содержание
14/4

Товароведная характеристика, назначение различных  видов кондитерского сырья и про-
дуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подго-
товки кондитерского сырья и продуктов к использованию.
Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые 
добавки, используемые при производстве мучных кондитерских изделий.  Их характери-
стика, назначение, использование для оптимизации технологического процесса, удешевле-
ния стоимости. 
Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад.
Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и без-
опасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов.
Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: 
пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и 
др. Характеристика, назначение,  требования к качеству, безопасности, порядок их исполь-
зования. 

12

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4

Тема 1.4.
Ресурсное обеспечение 
работ в кондитерском 
цехе 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2

ПК 5.1,
 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Практическое занаятие5. Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 50/20

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 50/20

Содержание Тема 2.1. 
Отделочные полуфа-
брикаты, фарши, на-
чинки, используемых 

Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий: сиропы, помада.
Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

2/0
ПК 5.1,
 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
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Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий
Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий.
Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Отличительные особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Исполь-
зование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фрукто-
вые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование 
шоколада. Приготовление глазурей различных видов, использование при приготовлении 
мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сли-
вок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). 
Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения
Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, за-
варной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий
Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

при приготовлении 
сложных хлебобулоч-
ных, мучных конди-
терских изделий

Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий: фарши, начинки (виды, приго-
товление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения)

2 ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Содержание 10/6Тема 2.2. 
Приготовление и под-
готовка к реализации 
хлебобулочных изде-

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Техника и ва-
рианты оформления. 4 ПК 5.1,
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Приготовление сдобного теста на опаре и изделий из него
Технология  приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных 
видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого те-
ста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения
Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске и изделий из него.
Приготовление пресного теста для отделки. Способы формования штучных и многопорци-
онных изделий
Приготовление слоеного дрожжевого теста.
Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Спо-
собы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, темпе-
ратурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности 
сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и празднич-
ного хлеба.  
Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на 
вынос), подготовке к транспортированию

 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

лий сложного приго-
товления и празднич-
ного хлеба

 Приготовление, оформление хлеба, хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. 
регионального, авторского, брендового. 6

Содержание 12/6
Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитер-
ских изделий. Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбо-
ра и  варианты сочетания   основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 
приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста

Тема 2.3.
Приготовление, подго-
товка к реализации 
мучных кондитерских 
изделий сложного ас-
сортимента Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов:  пресного сдобного 

(«Фило, Кора»); песочного «Бризе», «Бретон»; пряничного,   медового, бисквитного «Джо-
конда», », «Даккуаз», «Генуаз»; сахарного, тюлипного,  бисквитабисквита   шоколадно-
миндального, «Меренга»; заварного «Паташу»; слоеного пресного для сложных  мучных 
кондитерских  изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и полуфабрикатов из 
него.  

6

ПК 5.1,
 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
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Приготовление пресного сдобного теста («Фило, Кора»)
Приготовление песочного теста («Бризе», «Бретон»)
Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого 
теста. 
Приготовление пряничного и медового теста и изделий из него.
Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, 
температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готов-
ности.
Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения
Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вы-
нос), подготовке к транспортированию.

ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6
Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий  из бездрожже-
вого теста, в т.ч. региональных, авторских, брендовых

6

Содержание 26/8
Технология приготовления бисквитного теста и изделий из него. Технология приготовле-
ния бисквита «Джоконда», «Даккуаз», «Генуаз» и изделий из них.
Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов : крем, желе, мастика, 
марципан, глазурь, посыпки.
Ассортимент  и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе 
фирменных, авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении 
праздничных тортов.
Приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов
Ассортимент и классификация пирожных и тортов
Технология приготовления бисквитных пирожных
Технология приготовления бисквитных пирожных
Технология приготовления песочных пирожных
Технология приготовления комбинированных пирожных
Технология приготовления воздушных, миндальных, заварных пирожных
Технология приготовления слоеных пирожных
Технология приготовления крошковых пирожных, пирожных мелких («Птифур»)
Ассортимент и классификация тортов. Техники и варианты оформления 

 Тема 2.4. 
Приготовление, подго-
товка к реализации 
пирожных и тортов 
сложного ассортимен-
та

Технология приготовления бисквитных тортов

18

ПК 5.1,
 ПК 5.2, 
ПК 5.3, 
ПК 5.4,
ПК 5.5,
ПК 5.6,
ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11
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Технология приготовления бисквитных тортов
Технология приготовления песочных тортов
Технология приготовления комбинированных тортов
Технология приготовления воздушных, миндальных тортов
Технология приготовления слоеных тортов
Приготовление праздничных тортов. Оценка качества. Условия и сроки хранения. Спосо-
бы подачи тортов.
Технология приготовления сахарного, тюлипного, шоколадно-миндального теста «Мерен-
га».
Технология приготовления заварного теста («Паташу»)
Технология приготовления слоеного пресного теста и изделий из него.
Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Ре-
жимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степе-
ни готовности. Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделоч-
ных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и празднич-
ных тортов. Техники и варианты оформления.
Оценка качества.  Условия и сроки хранения
Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), под-
готовке к транспортированию
В том числе  практических занятий и лабораторных работ 8
Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, авторских, брендо-
вых. Разработка авторского пирожного 6

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет.
2

Учебная практика по ПМ.05
Виды работ:
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-
ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 
их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных пра-
вил.
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовле-
ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

72
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Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным 
продуктом.
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 
изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенно- 
стей заказа.
Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом 
рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приго-
товления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 
правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отде-
лочных полуфабрикатов.
. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к 

реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресур-
сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.

. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по без-
опасности, соблюдения режимов хранения.
. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и 
для транспортирования.

. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
(при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты:
. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-
ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика по ПМ.05
Виды работ: 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  ка-
чества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организа-
ция их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных 
правил.
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовле-
ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основ-
ным продуктом.
Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 
изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов, тебований рецептуры, последовательности приготовления, особенно-
стей заказа.
Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом 
рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов при-
готовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

108
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 
правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпус-
ком, упаковкой на вынос.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отде-
лочных полуфабрикатов.  
Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к 
реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресур-
сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продук-
тов.
Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по без-
опасности, соблюдения режимов хранения. 
Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 
эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и 
для транспортирования.
Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминоло-
гии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вы-
нос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение ку-
хонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с получен-
ными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
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(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соот-
ветствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения зада-
ния (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказы-
ваемой услуги.
Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 
программой кондитерского цеха ресторана.
Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности гото-
вой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на 
вынос и для транспортирования.
Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции.
Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хране-
нию (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее без-
опасности), организация хранения.
Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблю-
дения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирова-
ния, условий хранения на раздаче и т.д.).
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование про-
фессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос

Промежуточная аттестация. 8
Всего: 272



28
7

287

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведе-
ния занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 
числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и про-
межуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, ма-
стерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средства-
ми обучения и материалами, учитывающими требования международных стан-
дартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подго-
товки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации 
питания.

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),

• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проек-

тором или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реа-
лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания;

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2022. – 
384 с.

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для уча-



28
8

288

щихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 
2022. – 192 с.

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 
для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 

4. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2022. – 336 с.

5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2022. – 80 с.

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 
2022. – 320 с.

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учеб-
ное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. 

8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / 
В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 373 с. — 
(Среднее профессиональное образование).

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 
2022. – 240 с.

10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 
2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 
2022. – 240 с.

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 172 с. 

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2022. – 
398 с.

13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. 

14. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и го-
рячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / 
А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва : Академия, 2022. – 304 с.

15. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное посо-
бие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 84 с. 

16. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 428 с. 

17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Акаде-
мия, 2022. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — Сара-
тов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-
4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306

2. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное 
пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-

https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306


28
9

289

6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяе-
ва, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-
6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. 
В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 
978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

7. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 
для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное по-
собие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 
— 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
18.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, ре-

ализуемая населению. Общие технические условия.
19.ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования.
20.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки каче-

ства продукции общественного питания. 
21.ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
22.ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

https://e.lanbook.com/book/147255
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652


29
0

290

23.СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 
врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

24.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприя-
тий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 
июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 

25.СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-
щевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 
врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.

26. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и без-
опасности пищевых продуктов» (действующая редакция)

27.Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об утвер-
ждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)

28.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 
всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 
принт, 2015.- 544с.

29.Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пита-
ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 
ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

30. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. 
– 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1

31. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 
560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082

32. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: Ресто-
ранные ведомости, 2014. – 160 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование профес-
сиональных и общих компе-
тенций, формируемых в рам-

ках
модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 5.1. Организовывать под-
готовку рабочих мест, обору-
дования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобу-
лочных, мучных кондитер-
ских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии 
с инструкциями и регламен-
тами.

подготовка рабочих мест, оборудования, сы-
рья, материалов для приготовления хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий раз-
нообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами;
выполнение требований персональной гиги-
ены системы ХАССП и требований безопас-
ности  при приготовлении полуфабрикатов;
обеспечение технологического оборудования 
и производственного инвентаря, посуды в 
соответствии с видом выполняемых работ;
размещение оборудования, инвентаря, посу-
ды, инструментов, сырья, материалов на ра-
бочем месте для приготовления хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий разно-

тестирование, экзамен, 
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных дик-
тантов»

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
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образного ассортимента;
оценка соответствия качества и безопасности 
сырья, продуктов, материалов требованиям 
регламентов для приготовления хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий разно-
образного ассортимента;
установление температурного режима, то-
варного соседства в холодильном оборудо-
вании, правильность упаковки, складирова-
ния;
выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды в со-
ответствии с правилами их безопасной экс-
плуатации;
соблюдение норм энергосбережения при ра-
боте с оборудованием для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий разнообразного ассортимента;
проведение маркировки ингредиентов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий разнообразного ассорти-
мента;
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов;
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий разнообразного ассортимента в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами

соответствие оборудова-
ния, сырья, материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме заня-
тия результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)

ПК 5.2. Осуществлять
приготовление, хранение и 
презентации отделочных по-
луфабрикатов для хлебобу-
лочных, мучных кондитер-
ских изделий

приготовление, хранение и презентации от-
делочных полуфабрикатов для хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий;
выполнение требований персональной гиги-
ены системы ХАССП и требований безопас-
ности при приготовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник для приго-
товления и хранения отделочных полуфа-
брикатов для хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий; подготовка рабочих 
мест;
соблюдение температурного режима приго-
товления и хранения отделочных полуфа-
брикатов для хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий;
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов 
их устранения;
соответствие потерь действующим на пред-
приятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний 
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 
установленным требованиям;
обеспечение посуды для при приготовления 
и хранения отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий;

экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных дик-
тантов»
соответствие оборудова-
ния, сырья, материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме заня-
тия результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)
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соблюдение условий и сроков хранения от-
делочных полуфабрикатов для хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий с учетом 
действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться техноло-
гическими картами приготовления отделоч-
ных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам;
презентация отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ПК 5.3. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление, подготовку к реализа-
ции хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба слож-
ного ассортимента с учетом 
потребностей различных ка-
тегорий

приготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
выполнение требований персональной гиги-
ены    системы ХАССП и требований без-
опасности при приготовлении

экзамен, экспертное на-
блюдение выполнения ла-
бораторных работ,
экспертное  наблюдение 
выполнения практических  
работ,

потребителей, видов и форм 
обслуживания

полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник для приго-
товления, творческого оформления, реализа-
ции хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента; подготовка 
рабочих мест;
выбор температурного режима при приго-
товлении, творческом оформлении, подго-
товки к презентации и реализации хлебобу-
лочных изделий и праздничного хлеба слож-
ного ассортимента;
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов 
их устранения;
соответствие потерь при приготовлении, 
творческом оформлении, подготовке к пре-
зентации хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба действующим на предприятии 
нормам;
соответствие готовой продукции (внешний 
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) тре-
бованиям заказа;
обеспечение посуды для приготовления, 
творческого оформления, подготовки к пре-
зентации и реализации хлебобулочных изде-
лий и праздничного хлеба сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм об-
служивания;
соблюдение условий и сроков хранения хле-
бобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом действую-
щих регламентов;
соответствие времени выполнения работ 

оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных дик-
тантов»
соответствие оборудова-
ния, сырья, материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме заня-
тия результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)
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установленным нормативам;
демонстрация умений пользоваться техноло-
гическими картами при приготовлении, 
творческом оформлении, подготовке к пре-
зентации и реализации хлебобулочных изде-
лий и праздничного хлеба сложного ассор-
тимента;
выполнение презентации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ас-
сортимента различным категориям потреби-
телей с учетом видов и форм обслуживания

ПК 5.4. Осуществлять
приготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации мучных конди-
терских изделий сложного 
ассортимента с учетом по-
требностей различных
категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания

приготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гиги-
ены системы ХАССП и требований безопас-
ности при приготовлении
полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник для приго-
товления, творческого оформления мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; подготовка рабочих мест; соблюдение 
температурного режима приготовления, 
творческого оформления мучных кондитер-
ских изделий сложного
ассортимента;
соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов 
их устранения;
соответствие потерь при приготовлении, 
творческом оформлении, подготовке к пре-
зентации и реализации мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента дей-
ствующим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний 
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 
установленным требованиям;
обеспечение посуды для приготовления, 
творческого оформления, подготовки к пре-
зентации и реализации мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента;
соблюдение условий и сроков хранения муч-
ных кондитерских изделий с учетом дей-
ствующих регламентов;
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам;
демонстрация умений пользоваться техноло-
гическими картами приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассорти-
мента;
выполнение презентации мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента раз-
личным категориям потребителей с учетом 
видов и форм обслуживания

экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения
практических работ, оцен-
ка решения ситуационных 
задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных дик-
тантов»
соответствие оборудова-
ния, сырья, материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме заня-
тия результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального ма-
стерства (при участии)



29
4

294

ПК 5.5. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление, подготовку к реализа-
ции пирожных и тортов 
сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных 
категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания

приготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания;
выполнение требований персональной гиги-
ены системы ХАССП и требований безопас-
ности при приготовлении полуфабрикатов;
соблюдение способов и техник для приго-
товления, творческого оформления, реализа-
ции пирожных и тортов сложного ассорти-
мента; подготовка рабочих мест;
выбор температурного режима при приго-
товлении, творческом оформлении,
подготовки к презентации и реализации пи-
рожных и тортов сложного ассортимента;

экзамен, экспертное
наблюдение выполнения 
лабораторных работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
оценка  выполнения
профессионального ма-
стерства (приучастии)

соблюдение стандартов чистоты, требований 
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов 
их устранения;
соответствие потерь при приготовлении, 
творческом оформлении, подготовке к пре-
зентации и реализации пирожных и тортов 
действующим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний 
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) тре-
бованиям заказа;
выбор посуды для приготовления, творче-
ского оформления, подготовки к презента-
ции и реализации пирожных и тортов слож-
ного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
выбор условий и сроков хранения пирожных 
и тортов сложного ассортимента с учетом 
действующих регламентов;
демонстрацияумений пользоваться техноло-
гическими картами при приготовлении, 
творческом оформлении, подготовке к пре-
зентации и реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента;
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам;
выполнение презентации пирожных и тортов 
сложного ассортимента различным катего-
риям потребителей с учетом видов и форм 
обслуживания

диктантов» соответствие
оборудования, сырья, ма-
териалов для подготовки 
продукта и презентации по 
теме занятия результаты 
участия в олимпиадах, 
конкурсах профессиональ-
ного мастерства (при уча-
стии)

ПК 5.6. Осуществлять
разработку, адаптацию рецеп-
тур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом по-
требностей различных кате-
горий потребителей

разработка, адаптация рецептур хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей;
выбор рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потреби-
телей; подготовка рабочих мест;

экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
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выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных с учетом 
требований по безопасности;
обеспечение дополнительных ингредиентов 
к виду основного сырья;
соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов;
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам;
ведение расчетов с потребителем в соответ-
ствии с выполненным заказом;
демонстрация умений пользоваться техноло-
гическими картами при разработке,
адаптации рецептур горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей;
проводить мастер-класс и презентации для 
представления результатов разработки ре-
цептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей

татов выполнения видов 
работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных дик-
тантов»
соответствие оборудова-
ния, сырья, материалов для 
подготовки продукта и 
презентации по теме заня-
тия результаты участия в 
олимпиадах, конкурсах 
профессионального
мастерства (при участии)

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессио-
нальной деятельности, при-
менительно к различным кон-
текстам.

 обоснованность постановки цели, выбора 
и применения методов и способов решения 
профессиональных задач;
- адекватная оценка и самооценка эффектив-
ности и качества
выполнения  профессиональных  задач

Интерпретация результа-
тов наблюдений за дея-
тельностью обучающегося 
в процессе освоения обра-
зовательной программы

ОК 02.Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию ин-
формации, необходимой для 
выполнения задач професси-
ональной деятельности.

- использование различных
источников, включая электронные ресурсы, 
медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периоди-
ческие издания по
специальности для решения профессиональ-
ных задач

ОК 03. Планировать и реали-
зовывать собственное про-
фессиональное и личностное 
развитие.

- демонстрация  ответственности за приня-
тые решения
- обоснованность  самоанализа и
коррекция  результатов  собственной  работы

ОК 04. Работать в коллективе 
и команде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.

- взаимодействие с обучающимися, препо-
давателями и мастерами в ходе обучения, с 
руководителями учебной и производствен-
ной практик;
- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных)

ОК 05. Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей соци-
ального и культурного кон-
текста.

-грамотность устной и письменной
речи,
- ясность формулирования и изложения 
мыслей
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ОК 06. Проявлять граждан-
ско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе
общечеловеческих ценностей.

- соблюдение норм поведения вовремя учеб-
ных занятий и прохождения учебной и про-
изводственной практик

ОК 07. Содействовать сохра-
нению
окружающей среды, ресурсо-
сбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях.

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 
учебной и производственной практик;
- знание и использование ресурсосберега-
ющих технологий в области телекоммуника-
ций

ОК 08. Использовать сред-
ства
физической культуры для
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профес-
сиональной деятельности и 
поддержание необходимого 
уровня физической подготов-
ленности.

- эффективность выполнения правил ТБ во 
время учебных занятий, при прохождении 
учебной и производственной практик

ОК 09. Использовать инфор-
мационные технологии в 
профессиональной деятель-
ности.

- эффективность использования информаци-
онно-коммуникационных технологий в про-
фессиональной деятельности согласно фор-
мируемым умениям и получаемому практи-
ческому опыту;

ОК 10. Пользоваться
профессиональной докумен-
тацией на государственном и 
иностранном языках.

- эффективность использования в професси-
ональной деятельности необходимой техни-
ческой документации, в том числе на ан-
глийском языке.

ОК.11.Планировать
предпринимательскую дея-
тельность в профессиональ-
ной сфере.

- эффективно планировать предпринима-
тельскую деятельность в профессиональной 
сфере с учетом действующего законодатель-
ства
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Приложение 2.6

к ОПОП-П по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
Обязательный профессиональный блок»

2023г.
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала  и 
соответствующие ему общие компетенции,  профессиональные компетенции и личностные 
результаты реализации программы воспитания и с учетом особенностей специальности:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

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

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

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

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-
тельскую деятельность в профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненно-
го персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте

В результате освоения профессионального модуля студент должен:
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Владеть навы-
ками

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 
блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания;

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала;

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;

организации и контроля качества выполнения работ по приготовле-
нию блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 
категорий работников кухни на рабочем месте

уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 
питания, отрасли;

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитер-
ских изделий, напитков;

организовывать рабочие места различных зон кухни;
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и дру-

гих ресурсов;
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структур-

ными подразделениями организации питания;
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала;
составлять графики работы с учетом потребности организации пита-

ния;
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах;
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуще-

ствлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудо-

вой дисциплины;
рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную документацию;

организовывать документооборот
знать нормативные правовые акты в области организации питания различ-

ных категорий потребителей;
основные перспективы развития отрасли;
современные тенденции в области организации питания для различ-

ных категорий потребителей;
классификацию организаций питания;
структуру организации питания;
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кон-

дитерской продукции, способы ее реализации;
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания;
правила организации работы, функциональные обязанности и обла-

сти ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий ра-
ботников кухни;



30
1

301

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполните-
лей;

виды, формы и методы мотивации персонала;
способы и формы инструктирования персонала;
методы контроля возможных хищений запасов;
основные производственные показатели подразделения организации 

питания;
правила первичного документооборота, учета и отчетности;
формы документов, порядок их заполнения;
программное обеспечение управления расходом продуктов и движе-

нием готовой продукции;
правила составления калькуляции стоимости;
правила оформления заказа на продукты со склада и приема 
продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления 

товарных отчетов;
процедуры и правила инвентаризации запасов

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов –220ч
       в том числе в форме практической подготовки – 180ч
Из них   на освоение МДК – 68ч
в том числе  курсовая  работа: 16ч,
                      самостоятельная работа – 0 ч
 практики, в том числе  производственная   - 144  часов

Промежуточная аттестация – 8ч.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Объем профессионального модуля, 
ак. час.

Обучение по МДК Практики
В том числеКоды

профессиональных 
и общих

компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего, 
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
пр

ак
ти

че
ск

ой
 п

од
го

то
вк

и

Всег
о

Лабораторных 
и практических 

занятий

Курсовых 
работ 

(проектов)
Самостоятельная 

работа39

П
ро

ме
жу

то
чн

ая
 

ат
те

ст
ац

ия

Учебная Производстве
нная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Раздел 1. Управление текущей 
деятельностью подчиненного 
персонала

40 32 40 32 Х Х Х Х Х

Раздел 2. Организация и кон-
троль деятельности подчиненного 
персонала

12 4 12 4 16 Х Х Х Х

ПК 6.1, ПК 6.2, 
ПК 6.3, ПК 6.4,
ПК 6.5.
 ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 08,
ОК 10, ОК 11 Производственная практика 144 144 144

Промежуточная аттестация 8 Х 8
Всего: 220 180 68 36 16 Х 8 - 144
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов и 
тем профессионального мо-
дуля (ПМ), междисципли-

нарных курсов (МДК)

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

работа (проект)

Объем, акад. 
ч. / в том 
числе в 

форме прак-
тической 

подготовки, 
акад. ч.

Код ПК,
ОК

1 2 3
Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 40/32
МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 40/32

Содержание 4/2
Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные направления дея-
тельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания Современные тенденции в обла-
сти организации питания для различных категорий потребителей
Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам орга-
низации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам), их харак-
теристика, основные классификационные признаки, возможные направления специализаций. Требо-
вания к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. 
Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования)

Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для потребите-
лей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования)
Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы орга-
низаций питания, их характеристика, функции. 

2

В том числе  практических занятий 2

Тема 1.1. 
Отраслевые особенности 
организаций питания

Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений организаций питания 
различного типа, специализации, способов реализации продукции, с полным технологическим цик-
лом, доготовочных, комбинированных

2

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10
ОК 11

Тема 1.2. Содержание 6/2
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Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. Взаимо-
связь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного питания, на-
питков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 30389-2013). 
Взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и меню. Роль и принципы учета и формирования потре-
бительских предпочтений при разработке меню организаций питания различного типа. Ассортимент 
блюд, составляющих классическое ресторанное меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий.
Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в 
соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню техниче-
ским возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам ожидаемых гостей. 
Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества блюд в меню, выхода пор-
ций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, ор-
ганизаций питания различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни в регионе.  
Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в соответствии с 
типом организации питания, формой и уровнем обслуживания. Составление описаний блюд для меню. 
Стиль оформления меню в соответствии с профилем и концепцией организации питания.
Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода порций 
блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета 
энергетической ценности блюд в меню.
Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы при-
влечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказа-
ния помощи в выборе блюд в меню.
Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, соптимизация меню, совершен-
ствование ассортимента

2

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10
ОК 11

В том числе практических занятий 4
Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации питания, его концепцией, 
формами и уровнем обслуживания, средними затратами ожидаемых гостей. 2

Разработка ассортимента 
кулинарной и кондитер-
ской продукции, различ-
ных видов меню

Расчет энергетической ценности блюд в меню. Выбор стиля оформления и способа презентации (по 
индивидуальным заданиям). 2

Тема 1.3. Содержание 2/2
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Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на выполнение 
производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения организаций питания с 
полным технологическим циклом, доготовочных.
Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение организа-
ции питания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для выполнения производ-
ственных заданий (программы). Современные тенденции в области обеспечения сохранности товар-
ных запасов, материально-технической базы организации питания. Выявление рисков в области со-
хранности запасов и разработка предложений по предотвращению возможных хищений.
Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов 
Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за сохран-
ность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, продук-
тов.

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11
В том числе практических занятий 2

Организация ресурсного 
обеспечения деятельно-
сти подчиненного персо-
нала 

3. Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом). 2
Содержание 12/8
1. Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки персо-
нала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требо-
вания к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги обществен-
ного питания. Требования к персоналу).
2. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и от-
ветственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование полно-
мочий (четкое распределение обязанностей и ответственности).

3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. Методы 
управления персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор 
работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, формы 
и методы мотивации персонала. Использование материального стимулирования.
4. Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работников, 
командные роли и техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в ра-
боте подчиненного персонала. Методы дисциплинарного воздействия 

Тема 1.4. 
Управление персоналом 
в организациях питания

5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. Функ-
циональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников индустрии питания 
на соответствие профессиональным стандартам

4

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11
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В том числе практических занятий 8
1.Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности ра-
ботников различных подразделений. Разработка системы мотивации персонала структурного подраз-
деления

2

2.Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с учетом ГОСТ 30524-2013 
Услуги общественного питания. Требования к персоналу и профессиональных стандартов «Повар», 
«Кондитер», «Пекарь»

2

3. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения
Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений

2

4 Решение ситуационных задач по  анализу конфликтных ситуаций между подчиненными. Решение 
ситуационных задач по формированию команды, подбору работников, определению командных ролей 
и техник

2

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11
Содержание 8/8
Принципы и  виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного персонала. 
Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов потребителей. Расчет сырья 
и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с производственным заданием 
(программой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 Услуги обществен-
ного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве про-
дукции общественного питания
Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и ненормиро-
ванный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работни-
ков, выполняющих производственное задание (программу). 
Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего вре-
мени
В том числе  практических занятий 8
1. Планирование производственного задания (программы) 4
2. Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других производственных работников и 
производительности труда

2

Тема 1.5. 
Текущее планирование 
деятельности подчинен-
ного персонала  

3. Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, оформлению табеля учета 
рабочего времени

2

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11

Тема 1.6. Содержание 6/6
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Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, товаро-
оборот, производительность труда. 
Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, оборот по 
продукции собственного производства и покупным товарам. 
Производительность труда, факторы роста.

Методика расчета основных производственных показателей
Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. Методика 
расчета и порядок оформления калькуляционной карточки. 
Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производ-
ство, их учету и расходу в процессе производства.
Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного от-
чета
Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производства в 
бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения
Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции
Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по ГОСТ 
31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию обществен-
ного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
В том числе  практических занятий 6
Расчет производственной мощности. Расчет товарооборота. Расчет производительности труда 2

Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета дви-
жения посуды и приборов.
Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта о реали-
зации (продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников. Оформление доку-
ментов: дневного заборного листа.  Разработка нормативно-технологической документации

2

Расчет основных произ-
водственных показате-
лей.
Формы документов и по-
рядок их заполнения

Контрольная работа. 2

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11

Содержание 2/2
1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделени-
ями организации питания. Координация – как средство оптимизации производственных процессов 
организации питания. 

Тема 1.7. 
Координация деятельно-
сти подчиненного персо-
нала с другими службами 
и подразделениями 2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания. Коор-

динация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  обслуживания и 
другими структурными подразделениями организации питания.

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
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В том числе практических занятий 2
1. Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров (кондитеров) со 

службами снабжения и обслуживания организаций питания различного типа, форм обслуживания и 
способов реализации продукции

2
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11
Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 12/4
МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 12/4

Содержание 4/0Тема 2.1. 
Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продук-
ции организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, работающих на 
сырье, полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое оснащение производствен-
ных помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой 
структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского цеха. Общие требования к организации 
рабочих мест. 
Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции собственного 
производства для различных способов реализации и методов обслуживания: 

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «са-
лат-бар», прилавки, обслуживание официантами, барменами);  

- отпуска на вынос по заказам потребителей;
-  вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде 

выездного обслуживания и др.). 
Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов пода-

чи блюд, кулинарных изделий, закусок: французского, русского, английского, комбинированного.
Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продукции: 

термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка

4

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11
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Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования 
охраны труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к проце-
дурам обеспечения безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП 
(ГОСТ 30390-2013). Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты.
Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) 
членов трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с уче-
том сроков исполнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета 
рабочего времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными ра-
ботниками в процессе выполнения заказа.
Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы контро-
ля. Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и реализации кулинар-
ной и кондитерской продукции, пути их минимизации. Особенности контроля качества пищи в дет-
ском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, показатели качества, подвергаемые кон-
тролю. Отбор проб для лабораторных исследований качества и безопасности готовой кулинарной и 
кондитерской продукции. 

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11

Содержание 8/4
Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, пекарей, 
определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов
Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение персо-
нала на рабочем месте. Виды инструктажей, их назначение. Мастер-классы, трененги, тематические 
инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль наставничества в обучении на 
рабочем месте.
Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка оценочных заданий, 
ведение документации по ведению обучения и оценке результатов.

4

В том числе практических занятий 4
Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем месте по-
вара, кондитера, пекаря. Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудова-
ния, новых технологий, новых видов сырья и т.д. (по выбору обучающегося) 2

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3 
ПК 6.4
ПК 6.5

  ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 10

  ОК 11

Тема 2.2
Инструктирование, обу-
чение поваров, кондите-
ров, пекарей, других ра-
ботников кухни, конди-
терского цеха

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2
Курсовая работа
Тематика курсовых проектов (работ):
1. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный цех). 
2. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех). 
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3. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех). 
4. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех). 
5. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех). 
6. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех). 
7. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале. 
8. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале. 
9. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при гостинице, завтрак – шведская линия. 
10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе. 
11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе. 
12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе.
13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни. 
14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской. 
15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого. 
16. Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара. 
17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара. 
18. Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной шашлычной. 
19. Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания. 
20. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа. 
21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой. 
22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе. 
23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со свободным выбором 
блюд). 24. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплекс-
ные обеды (два варианта). 
25. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживающего персонала, пи-
тания по абонементам). 
26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал. 
27. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже. 
28. Организация работы структурного подразделения домовой кухни
Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовой работе (консультации по курсовой работе)
1. Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения 
2. Разработка характеристики исследуемой организации питания
3. Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания
4. Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений
5. Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха)
6. Разработка расчетного плана-меню
7. Расчет основных производственных показателей

16
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8. Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам
9. Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса)
10. Заключение
Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовой работой 
1. Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления:  
- характеристики исследуемой организации питания
- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания
- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений
-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха).
2. Составление:
- характеристики исследуемой организации питания
- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания
- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений
-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха).
3. Разработка, ведение расчетов:
- расчетного плана-меню
- основных производственных показателей
4. Разработка:
- должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам
- плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса)
5. Составление заключения 

-

Промежуточная аттестация - экзамен 10
Производственная практика по модулю 
Виды работ: 
1. Ознакомление с Уставом организации питания. 
2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и 
согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественно-
го питания. 
3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания.
4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией.
5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально ответ-
ственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 
6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба. 
7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 
8. Участие в проведении инвентаризации на производстве. 
9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём. 

144
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10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 
11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. 
12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 
13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 
14. Разработка различных видов меню. 
15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 
16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. 
17. Оценка качества готовой продукции. 
18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 
19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 
20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию. 
21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 
23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимоза-
меняемости продуктов. 
24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами. 
25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия.
26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья. 
27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об установленном 
расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта. 
28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. 
29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в 
составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости 
учёта движения продуктов и тары на кухне. 
30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений 
31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. 
32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 
33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 
34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными требова-
ниями к нему, организацией и планированием его труда. 
35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, 
повар, кондитер, другие). 
36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог). 
37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей мене-
джера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулирова-
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нию качества труда, распределению обязанностей персонала. 
38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях противо-
речивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций. 
39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 
40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования 
работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля. 
41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

Промежуточная аттестация. 8
Всего 220
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-
рены следующие специальные помещения.

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведе-
ния занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 
числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и про-
межуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, ма-
стерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средства-
ми обучения и материалами, учитывающими требования международных стан-
дартов.
Перечень кабинетов: кабинет организации и контроля текущей деятельности 
подчиненного персонала.

-компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),

- локальная сеть с выходом в Интернет,
- комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проек-
тором или мультимедийный проектор с экраном)
- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала;
- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала;
- набор оборудования с учетом вида выполнения работ.

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации дол-
жен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, реко-
мендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, 
при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермило-
ва. – Москва : Академия, 2022. – 384 с.

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 
учащихся учреждений сред. проф. образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 
Академия, 2022. – 192 с.

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань,2022. — 180 
с. 
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4. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2022. – 336 с.

5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред. 
проф. образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2022. – 80 с.

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий обще-
ственного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / 
В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2022. – 320 с

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. 

8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное по-
собие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 
2022. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).

9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : 
Академия, 2022. – 240 с.

10. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для 
спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. 

11. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 
ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Моск-
ва : Академия, 2022. – 240 с.

12. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе-
ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Ко-
чурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 172 с. 

13. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-
ственного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: 
Феникс, 2022. – 398 с.

14. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. 

15. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однород-
ных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редак-
цией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 380 с. 

16. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва : Академия, 2022. – 304 с.

17. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учеб-
ное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 84 с. 

18. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 428 с. 

19. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 244 с. 

20. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-
ственного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 
Москва : Академия, 2022. – 432 с.
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3.2.2.Основные электронные издания

1. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания : 
учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 207 c. — 
ISBN 978-5-4488-1249-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образователь-
ной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846

2. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / 
Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-5880-6. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146631  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных 
групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-
справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. 
Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-6499-9. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148030  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

4. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие 
для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013  (дата обращения: 14.12.2020). 
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к пер-

соналу.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и опре-

деления
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция обще-

ственного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия об-

щественного питания. Классификация и общие требования.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолеп-

тической оценки качества продукции общественного питания.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформ-
лению, построению и содержанию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета от-
ходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции об-
щественного питания. 

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государ-
ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного кон-

https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/146631
https://e.lanbook.com/book/148030
https://e.lanbook.com/book/148013
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троля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главно-
го государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции 
СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пи-
щевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственно-
го санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кули-
нарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. 
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. 
URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кули-
нарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. 
Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 
https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 
М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 
для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е.В. Шрамко 
– Москва: Ресторанные ведомости, 2014.– 160 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

Код и наименование професси-
ональных и общих компетен-
ций, формируемых в рамках 

модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 6.1. Осуществлять разра-
ботку ассортимента кулинар-
ной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с уче-
том потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

разработка ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, различных ви-
дов меню с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
анализ потребительского спроса и пред-
почтений потребителей услуг поварского 
и кондитерского дела;
выполнение расчета энергетической 
ценности ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, различных ви-
дов меню с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
разработка и предоставление различных 

тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных дик-
тантов», презентаций
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видов меню с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
выполнение расчета цены меню с учетом 
потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания

результаты участия в олим-
пиадах, конкурсах профес-
сионального мастерства 
(при участии)(при участии)

ПК 6.2. Осуществлять текущее 
планирование, координацию 
деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодей-
ствия с другими подразделени-
ями

Выполнять:
текущее планирование;
координацию деятельности подчинен-
ного персонала с учетом взаимодей-
ствия с другими подразделениями;
составление графиков работы персона-
ла с учетом потребности организации 
питания;
распределение работы между членами 
подчиненного персонала, бригады;
регулирование конфликтных ситуаций, 
мотивация персонала на качество вы-
полнения работ;
предупреждение фактов хищений и 
других случаев нарушения трудовой 
дисциплины;
проведение расчетов и стимулирующих 
выплат сотрудникам по принятой ме-
тодике основных производственных 
показателей; оформление учетно-
отчетной документации

тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных дик-
тантов», презентаций
результаты участия в олим-
пиадах, конкурсах профес-
сионального
мастерства (при участии)

ПК 6.3. Организовывать ре-
сурсное обеспечение
деятельности подчиненного 
персонала

Выполнять:
обеспечение рабочих мест подчиненно-
го
персонала необходимыми ресурсами, 
оборудованием, сырьем, материалами с 
учетом видов  работ;
контроль за хранением и расходом за-
пасов, сырья, материалов, оборудова-
ния с учетом требований по безопасно-
сти;
обеспечение сохранности ресурсов, 
оборудования, сырья, материалов;
подготовка рабочих мест для профес-
сиональной деятельности подчиненно-
го персонала;
проведение инвентаризации ресурсов, 
оборудования, сырья, материалов

тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных дик-
тантов», презентаций
результаты участия в олим-
пиадах, конкурсах профес-
сионального мастерства 
(при участии)

ПК 6.4. Осуществлять органи-
зацию и контроль текущей дея-
тельности подчиненного пер-
сонала

Выполнять:
соблюдение регламентов и стандартов 
организации питания, требований лич-
ной гигиены;
соблюдение требований безопасности; 
оценка качества готовых блюд,
кулинарных, кондитерских изделий, 
напитков;
проведение бракеража;
ведение документации по контролю ка-
чества готовой продукции, текущей де-

тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
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ятельности подчиненного персонала работ на практике
анализ выполне-
ния«профессиональных 
диктантов», презентаций
результаты участия в олим-
пиадах, конкурсах профес-
сиональногомастерства 
(при участии)

ПК 6.5. Осуществлять инструк-
тирование, обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и других 
категорий работников повар-
ского и кондитерского дела на 
рабочем месте

Выполнять:
инструктирование подчиненного пер-
сонала;
оценка уровня подготовленности пова-
ров, кондитеров, пекарей и других ка-
тегорий работников поварского и кон-
дитерского дела, установление потреб-
ности в их обучении и профессиональ-
ной подготовке; выбор образователь-
ных программ;
составление и актуализация программ 
обучения в соответствии с индивиду-
альными потребностями работника;
бор методов инструктажа и обучения 
подчиненного персонала, поваров, кон-
дитеров, пекарей и других категорий 
работников;
бучение поваров, кондитеров, пекарей 
и
других категорий работников повар-
ского и кондитерского дела на рабочем 
месте по утвержденным образователь-
ным программам;
проведение тренингов и мастер-классов 
в сфере профессиональной деятельно-
сти и требований безопасности при 
предоставлении услуг питания
оценка результатов обучения подчи-
ненного персонала, поваров, кондите-
ров, пекарей и других категорий работ-
ников;

тестирование,
экзамен,
экспертное наблюдение 
выполнения лабораторных 
работ,
экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ,
оценка решения ситуаци-
онных задач,
оценка процесса и резуль-
татов выполнения видов 
работ на практике
анализ выполнения «про-
фессиональных диктантов», 
презентаций
результаты участия в олим-
пиадах, конкурсах профес-
сионального мастерства 
(при участии)

ОК 01. Выбирать способы ре-
шения задач профессиональной 
деятельности, применительно к 
различным контекстам.

 обоснованность постановки цели, 
выбора и применения методов и спосо-
бов решения профессиональных задач;
- адекватная оценка и самооценка эф-
фективности и качества выполнения 
профессиональных задач

ОП 02.Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию ин-
формации, необходимой для 
выполнения задач профессио-
нальной
деятельности.

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, медиа-
ресурсы, Интернет-ресурсы, периоди-
ческие издания по специальности для 
решения профессиональных задач

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

- демонстрация ответственности за при-
нятые решения обоснованность само-
анализа и коррекция результатов соб-
ственной работы

ОК 04. Работать в коллективе и - взаимодействие с обучающимися,

Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельно-
стью обучающегося в про-
цессе освоения образова-
тельной программы

Экспертное наблюдение и 
оценка на лабораторно - 
практических занятиях, при 
выполнении работ по учеб-
ной и производственной 
практикам

Экзамен
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команде, эффективно взаимо-
действовать с коллегами, руко-
водством, клиентами.

преподавателями и мастерами в ходе обу-
чения, с руководителями учебной и 
производственной практик;

- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных)

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с уче-
том особенностей социального 
и
культурного контекста.

-грамотность устной и письменной речи,
- ясность формулирования и изложения 

мыслей

ОК 06. Проявлять гражданско- 
патриотическую позицию, де-
монстрировать осознанное по-
ведение на основе
общечеловеческих ценностей.

- соблюдение норм поведения во время 
учебных занятий и прохождения учебной 
и производственной практик

ОК 07. Содействовать сохране-
нию окружающей среды, ре-
сурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях.

- эффективность выполнения правил 
ТБ во время учебных занятий, при про-
хождении учебной и производственной 
практик;
- знание и использование
ресурсосберегающих технологий в обла-
сти телекоммуникаций

ОК 08. Использовать средства
физической культуры для со-
хранения и укрепления
здоровья в процессе професси-
ональной деятельности и под-
держание необходимого уровня 
физической подготовленности.

- эффективность выполнения правил ТБ
во время учебных занятий, при прохо-
ждении учебной и производственной 
практик

ОК 10. Пользоваться профес-
сиональной документацией на 
государственном и иностран-
ном языках.

- эффективность использования в про-
фессиональной деятельности необходи-
мой технической документации, в том 
числе на английском языке

ОК.11. Использовать знания по 
финансовой грамотности, пла-
нировать предприниматель-
скую деятельность в професси-
ональной сфере

- эффективно планировать
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере с учетом дей-
ствующего законодательства
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Приложение 2.7

к ОПОП-П по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих  
(16675 повар, 1290  кондитер)»

Обязательный профессиональный блок

2023г.
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I. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ.07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих  (16675 по-

вар, 1290  кондитер)»

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельно-
сти « Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих  (16675 повар, 1290  
кондитер)»  и соответствующие ему общие компетенции,  профессиональные компетенции и лич-
ностные результаты реализации программы воспитания и с учетом особенностей специальности: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

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

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

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

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-
тельскую деятельность в профессиональной сфере.

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ПК 7.1. Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара
ПК 7.2 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и  продаже блюд, 

напитков и кулинарных изделий
ПК 7.3 Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации рабочего места
ПК 7.4 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации и продаже теста 

,полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции.

В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Владеть навы-
ками

подготовки  и обработки  сырья и продуктов;
приготовления блюд и кулинарных изделий;
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оформления и отпуска блюд и кулинарных изделий;
приготовления мелкоштучных кондитерских изделий;
приготовления отделочных полуфабрикатов, пирожных, тортов
 производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 
овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
производить обработку рыбы и  приготовление полуфабрикатов из рыбы с кост-
ным скелетом.
 производить обработку и подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 
и домашней птицы.                                                                                                                               
 готовить простые супы
готовить холодные и горячие соусы
готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных ви-
дов овощей и грибов; круп, бобовых и макаронных изделий.
готовить и оформлять простые блюда из рыбы и морепродуктов 
готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясопродуктов и домашней  птицы
готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
готовить холодные блюда и закуски.
готовить холодные и горячие сладкие блюда и напитки.
готовить мучные кулинарные изделия.
 готовить мелкоштучные кондитерские изделия.
готовить отделочные полуфабрикаты, пирожные, торты

Уметь  проверять органолептическим способом качество сырья ,продуктов и дополни-
тельных ингредиентов;
определять их технологические  свойства;
организовать рабочее место для приготовления блюд  кулинарных изделий;
использовать различные технологии приготовления и оформления  блюд и кулинар-
ных изделий;
оценивать качество готовых блюд и изделий

Знать классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству блюд,  кули-
нарных и кондитерских изделий;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приго-
товлении блюд ,  кулинарных и кондитерских изделий;
последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд,  
кулинарных и кондитерских изделий;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления блюд,  кулинарных и кондитерских из-
делий;
правила охлаждения и хранения блюд,  кулинарных и кондитерских изделий;
температурный режим хранения блюд,  кулинарных и кондитерских изделий;
 виды необходимого технологического оборудования, посуды, производственного ин-
вентаря и инструмента, правила их безопасного использования
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 224 ч
       в том числе в форме практической подготовки – 96 ч
Из них   на освоение МДК – 72ч
       в том числе самостоятельная работа – 0 ч
 практики, в том числе  учебная  - 36 ч
производственная – 108 ч
Промежуточная аттестация – 8ч
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

Объем профессионального модуля, 
ак. час.

Обучение по МДК Практики
В том числеКоды

профессиональных 
и общих

компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего, 
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
пр

ак
ти

че
ск

ой
 п

од
го

то
вк

и

Всего

Лабораторны
х и 

практических 
занятий

Курсовых 
работ 

(проектов)
Самостоятельная 

работа39

П
ро

ме
жу

то
чн

ая
 

ат
те

ст
ац

ия

Учебная Производстве
нная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Раздел 1. Механическая кулинарная 
обработка,  нарезка и формовки тра-
диционных видов овощей, грибов и 
плодов, подготовка пряностей и при-
прав.  

2 - 2 - Х Х Х Х Х

Раздел 2. Механическая кулинарная 
обработка рыбы с костным скелетом 
и приготовление полуфабрикатов из 
рыбы с костным   скелетом

2 - 2 - Х Х Х Х Х

Раздел 3. Технологические процес-
сы кулинарной обработки мяса и до-
машней птицы,  приготовление по-
луфабрикатов из мяса, мясных про-
дуктов и домашней птицы

2 - 2 - Х Х Х Х Х

ПК 7.1, ПК 7.2, 
ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 07, 
ОК 08,ОК 10, 
ОК 11.

Раздел 4. Приготовление и оформ-
ление кулинарной продукции

30 30 30 30 Х Х Х Х Х

Раздел 5. Технология приготовле-
ния  отделочных полуфабрикатов, 
пирожных и тортов.

28 24 28 24 Х Х Х Х ХПК 7.3,ПК7.4, 
ОК 01,ОК 02, 
ОК 03,ОК 04, 
ОК 05,ОК07,, 
ОК 08,ОК 10, 
ОК 11.

Раздел 6. Технология приготовле-
ния  мелкоштучных кондитерских 
изделий.

8 6 8 6 Х Х Х Х Х

ПК 7.1, ПК 7.2, Учебная практика 36 36 36
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ПК 7.3, ПК 7.4, 
ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 07,, 
ОК 08,ОК 10, 
ОК 11.

Производственная практика 108 108 108

Промежуточная аттестация 8 Х 10
Всего: 224 96 72 60 Х Х 10 36 108
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2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю

Наименование разделов и тем про-
фессионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК)

Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятель-
ная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)

Объем, акад. 
ч. / в том 

числе в фор-
ме практиче-
ской подго-
товки, акад. 

ч.

Код ПК, ОК

1 2
МДК. 07.01  Технология приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции 36/6                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

Раздел 1.   Механическая кулинарная обработка,  нарезка и формовки традиционных видов овощей, 
грибов и плодов, подготовка пряностей и приправ.  

2/0

Содержание 2Тема 1.1.    Организация и  подго-
товка рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовле-
ния полуфабрикатов в соответствии 
с инструкциями и регламентами
Механическая кулинарная обработ-
ка различных видов овощей и пло-
дов, грибов. 

 Ассортимент и технология обработки овощей, нарезка овощей и их 
использование при тепловой обработке овощей. Условия и сроки 
хранения. 

Обработка различных видов овощей и плодов, грибов.

2

2

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Раздел модуля 2. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом и приготовление 
полуфабрикатов из рыбы с костным   скелетом. 

2/0

Содержание 2
Тема 2.1
Механическая кулинарная обработ-
ка рыбы с костным скелетом. Обра-
ботка морепродуктов. 

Товароведная характеристика  сырья. Пищевая ценность рыбы и 
морепродуктов; Обработка рыбы с костным скелетом; особенности 
обработки некоторых видов рыбы Требования к качеству.

2 ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
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Тема 2.2 
Технологический процесс приготов-
ления полуфабрикатов из рыбы с 
костным скелетом

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: разделка на различные 
виды филе; подготовка  полуфабрикатов для тепловой обработки. 
Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё. 
Виды технологического оборудования и производственного инвен-
таря для подготовки сырья к производству
Правила безопасного использования оборудования и инвентаря.

ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Раздел модуля 3. Технологические процессы кулинарной обработки мяса и домашней птицы,  приго-
товление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы

2/0

Содержание 2Тема 3.1
Значение и пищевая ценность мяса. 
Обработка мяса и кулинарная раз-
делка и обвалка мяса.                                                                                                                                                       

     

Значение мяса в питании.  Классификация мяса. Пищевая ценность. 
Основные ткани мяса.
Сроки реализации, температура и условия хранения сырья.                                                                                                                                                              
Виды технологического оборудования, приспособлений и произ-
водственного инвентаря, используемые при обработке мяса.
Механическая кулинарная обработка мяса.  Кулинарная разделка и 
обвалка мяса. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса и 
мясных продуктов. Требования к качеству сырья, полуфабрикатов.
 

Тема 3.2.Технологический процесс 
приготовления полуфабрикатов из 
мяса.

Подбор частей туши и видов мяса для приготовления полуфабрика-
тов
Технология приготовления натуральных полуфабрикатов из мяса и 
мясных продуктов.
Подготовка и обработка полуфабрикатов из натурального мяса, 
мясных продуктов.
Требования к качеству полуфабрикатов из мяса. Условия и сроки 
хранения полуфабрикатов из мяса.

Тема 3.3. Технологический процесс 
приготовления полуфабрикатов из 
рубленой массы  

Технология приготовления натуральной рубленой и котлетной мас-
сы.  
Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфа-
брикатов из мяса. Требования к качеству полуфабрикатов из мяса. 
Хранение основных полуфабрикатов .

2

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11
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Тема 3.4. Технологический процесс 
приготовления полуфабрикатов из 
мясных субпродуктов

Товароведная характеристика различных видов мясных субпродук-
тов. Пищевая ценность, требования к качеству, правила хранения. 
Обработка и приготовление полуфабрикатов из субпродуктов. Ис-
пользование технологического оборудования и производственного 
инвентаря с учётом техники безопасности.

Тема 3.5 Технология приготовления 
полуфабрикатов из домашней пти-
цы.

Товароведная характеристика различных видов домашней птицы. 
Пищевая ценность, требования к качеству, правила хранения. Об-
работка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы. Ис-
пользование технологического оборудования и производственного 
инвентаря с учётом техники безопасности. Правила охлаждения и 
замораживания подготовленных полуфабрикатов из домашней пти-
цы. Правила хранения  в охлаждённом и мороженом виде.
Приготовление полуфабрикатов из филе птицы

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Раздел модуля 4. Приготовление и оформление кулинарной продукции 30/30

Содержание 4/4
Тема 4. 1. Технологический процесс 
приготовления бульонов и отваров Способы и приемы приготовление бульонов

Приготовление бульонов из мяса, птицы, грибов, костей, концен-
трированных бульонов.
Приготовление отваров из овощей, фруктов, круп
Подбор приспособлений и производственного оборудования и ин-
вентаря для приготовления бульонов и отваров 
Приготовление и отпуск бульонов
Приготовление и отпуск отваров

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11
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Значение и пищевая ценность первых блюд. Основные продукты и 
дополнительные ингредиенты для приготовления супов
Подготовка продуктов: припускание огурцов, тушение свеклы, ка-
пусты. Мучная пассеровка. Время варки. Общие правила варки.
Технология приготовления заправочных супов : борщей,  щей, рас-
сольников, супов овощных, супов картофельных с крупами, с бобовы-
ми, с макаронными изделиями, супа –харчо, супа-лапши домашней. 
Производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
первых блюд.
Требования к санитарному состоянию. 
Приготовление супов молочных и пюреобразных .
Приготовление холодных супов и сладких; требования к качеству, 
отпуск

В том числе лабораторных работ: 4

Тема 4.2. Технологический процесс 
приготовления простых супов.

Приготовление заправочных супов.
Приготовление молочных и холодных супов.

4

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Содержание 2/2

Тема  4.3.
Классификация соусов, значение в 
питании Красные и белые мясные 
соусы. Рыбные и грибные соусы, 
молочные, сметанные.
.

Классификация, приготовление соусов, пассеровок, кулинарное ис-
пользование, значение в питании.
Охлаждение, замораживание, размораживание и разогрев отдель-
ных компонентов для соусов
Приготовление бульонов для соусов: красный, белый, концентри-
рованный бульон (фюме)
Правила безопасного использования и последовательность выпол-
нения технологических операций при приготовлении основных го-
рячих  соусов
Технология приготовления и оформления  основных и производ-
ных соусов.
Температурный режим, правила хранения и требования к качеству 
готовых соусов

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11
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Приготовление мясных соусов: красных соусов и их производные

Приготовление белых соусов на различных бульонах.
Приготовление молочных и сметанных соусов. Требования к горя-
чим соусам
  Приготовление соусов на уксусе, на растительном масле основных 
и их производные                                                                      
В том числе лабораторных работ: 2
Приготовление горячих и холодных соусов 2

Содержание 4/4
Ассортимент блюд и гарниров из овощей и грибов. Температурный 
режим приготовления простых блюд и гарниров из овощей и гри-
бов. Приправы и пищевые добавки, используемые при приготовле-
нии блюд из овощей и грибов.
Блюда из овощей и грибов, правила их приготовления, оформления 
и подачи: отварные, припущенные, тушеные. Применяемый произ-
водственный инвентарь и оборудование.
 Бракераж готовой продукции: требования к качеству блюд, прави-
ла проведения бракеража.
 Блюда из овощных масс. 
В том числе лабораторных работ: 4

Тема 4.4. 
Приготовление блюд из овощей

Приготовление блюд  из овощей. 4

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Тема 4.5. Содержание 4/4
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 Товароведная характеристика круп, макаронных изделий, бобовых.
Пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству.
Виды технологического оборудования и производственного инвен-
таря для 
приготовления блюд.
Блюда из круп, макаронных изделий и бобовых, правила приготов-
ления, 
оформление и подачи. Приготовление различных каш и изделий из 
них;
Блюда из макаронных изделий и бобовых. Требования к качеству 
блюд, условия и сроки реализации и хранения.
В том числе лабораторных работ: 4

Приготовление блюд  из круп, бобо-
вых и макаронных изделий

Приготовление блюд из круп и макаронных изделий 4
Содержание 4/4

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Варка яиц. Температурный режим и правила приготовления жаре-
ных и запечённых яичных блюд.
Блюда из творога. Температурный режим и правила приготовления 
холодных и отварных блюд из творога. 
Температурный режим и правила приготовления жареных запечён-
ных блюд из творога. 
Блюда из сыра. Варианты приготовления.
Блюда из муки. Ассортимент, различные способы приготовления.
Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых 
блюд из яиц, творога, сыра и муки.
В том числе лабораторных работ: 4

Тема 4.6.
Технология приготовления блюд из 
яиц,  творога, сыра и муки

Приготовление простых блюд из яиц, творога, сыра и муки 4

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Тема .4.7. Содержание 4/4
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Технология приготовления и 
оформление  простых блюд из рыбы 
с костным скелетом

Роль рыбных блюд в питании. Пищевая ценность и калорийность. 
Температурный и временный режим хранения. 
Классификация рыбных блюд по способу приготовления, темпера-
туре подачи.
Технология приготовления  блюд из отварной, припущенной, жа-
реной, тушёной, запеченной рыбы; правила приготовления, требо-
вания к качеству готовых блюд, правила отпуска. Условия и сроки 
реализации и хранения.
Технология приготовления блюд  из рыбной котлетной массы и мо-
репродуктов приготовление, Ассортимент, приготовление, требо-
вания к качеству, оформление и отпуск блюд.

       
      

В том числе лабораторных работ: 4

Тема .4.8. Технология приготовле-
ния и оформление  простых блюд  из 
рыбной котлетной массы и море-
продуктов

Приготовление блюд из рыбы с костным скелетом
Приготовление блюд из рыбной котлетной массы

4

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,

        ОК 11

Содержание 4/4

Значение и пищевая ценность блюд из мяса и мясных продуктов.  
Процессы,  происходящие в мясе при тепловой обработке.  
Классификация блюд из мяса по способу приготовления и  тепло-
вой обработки. Технология приготовления  отварных, жареных, 
тушёных, запеченных блюд из мяса. Подбор дополнительных ин-
гредиентов для приготовления блюд из мяса.                                     
Варианты оформления и подачи  блюд из мяса, температура пода-
чи.
Технология приготовления блюд из тушеного и запеченного мяса и 
блюд из рубленой массы  .  Подбор дополнительных ингредиентов 
для приготовления блюд из мяса.                                     
Варианты оформления и подачи  блюд из мяса, температура пода-
чи.

Тема 4.9
Технология приготовления блюд из 
натуральных полуфабрикатов из 
мяса и мясных продуктов и мяса 
птицы

Технология приготовления блюд из субпродуктов. Требования к 
качеству.

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11
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Варианты оформления и подачи блюд из мяса. Составление  алго-
ритмов деятельности по приготовлению блюд из мяса.
Расчёт  количества сырья на заданное количество порций
Ассортимент блюд из мяса птицы. Приготовление  блюд из отвар-
ной, припущенной, жареной, тушёной птицы. Приготовление  блюд 
из филе птицы и рубленой массы. Требования к качеству и без-
опасности блюд. Условия и сроки хранения .Требования к отпуску 
и условия реализации и хранения.

В том числе лабораторных работ:
Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов.  Приготовление 
блюд из птицы

4

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11

Содержание 4/4Тема 4.10. Приготовление бутербро-
дов, салатов и винегретов, холодных 
блюд и закусок из мяса, рыбы, ово-
щей.    

Значение и  пищевая  ценность холодных блюд и закусок. 
Общие технологические требования к производству холодных 
блюд и закусок
Рациональное использование, совместимость и взаимозаменяе-
мость сырья,
 продуктов при приготовлении блюд. 
Современные требования к приготовлению, оформлению, отпуску 
холодны блюд, закусок.
Специфические приемы при приготовлении гастрономических про-
дуктов
Температурный и временной режим хранения 
Основные продукты и дополнительные ингредиенты для приготов-
ления холодных блюд и закусок
Производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
холодных блюд и закусок
Ассортимент.  Приготовление бутербродов и закусок из хлеба. 
Приготовление салатов и винегретов.

Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 
из овощей, рыбы, морепродуктов, мяса и мясных продуктов. 

ПК 7.1,
ПК 7.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 10,
ОК 11
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Приемы декорирования холодных блюд и закусок с учетом сочета-
ния вкуса, цветовой гаммы. Расчет массы сырья для приготовления 
холодных блюд и закусок.

В том числе лабораторных работ: 4
Приготовление простых холодных блюд и закусок 2

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2

Учебная практика 
Виды работ:
Ознакомление студентов с предприятием общественного питания. Изучение правил санитарии и гигиены, 
правил техники безопасности.
Вводное занятие.
Ознакомление с овощным цехом, инструментами, инвентарем, техникой безопасности.
Обработка и нарезка картофеля простым способом.
Обработка и нарезка моркови простыми формами.
Обработка и нарезка лука и свеклы, капусты, соленых огурцов. 
Обработка и нарезка томатных, тыквенных овощей и подготовка к фаршированию.
Ознакомление с рыбным цехом, инвентарем, оборудованием. Организация рабочего места. Работа со сбор-
ником рецептур. Обработка и разделка чешуйчатой и  бесчешуйчатой рыбы. Разделка рыбы на все виды фи-
ле.
Приготовление п/ф для жарки, варки, припускания.
Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее: котлеты, биточки, зразы, рулет, тефтели.
Ознакомление с мясным цехом, инвентарем, оборудованием. Организация рабочего места, правила хранения 
п/ф, правила техники безопасности, санитарии и гигиены на рабочем месте. Работа со сборником рецептур.
Приготовление крупно – кусковых п/ф.
Приготовление мелко - кусковых п/ф, порционных.
Приготовление натурально-рубленой массы и п/ф из нее: бифштекс, шницель, фрикадельки. 
Приготовление котлетной массы и п/ф из нее: котлеты, биточки.
Приготовление котлетной массы и п/ф из нее: зразы, рулет, тефтели.
Обработка субпродуктов и п/ф из них: сердце, печень, почки, язык.
Обработка и заправка сельскохозяйственной птицы.

24
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Приготовление п/ф из птицы для варки и жарки.
Ознакомление с суповым цехом, оборудованием, инструментами, инвентарем. Организация рабочего места. 
Инструктаж по технике безопасности. Приготовление пассированной муки, овощей, томата-пюре. Режим 
варки бульонов, супов, нормы выхода, температура подачи блюд. Условия хранения блюд и реализации. Ра-
бота со сборником рецептур. Приготовление бульонов: костного, мясокостного, рыбного, куриного.
Приготовление щей из свежей капусты, квашенной капусты.
Приготовление борща обыкновенного, супа овощного.
Приготовление рассольников обыкновенного,  ленинградского, домашнего.
Приготовление супов с макаронными изделиями. Суп-лапша домашняя.
Приготовление молочных и сладких супов. 
Приготовление холодных супов: окрошка овощная, окрошка мясная.
Приготовление сметанных соусов и молочных 3-х консистенций.
Приготовление холодных соусов, соус маринад и сладких соусов из с/х фруктов и свежих фруктов.
Приготовление блюд из овощной  массы, котлеты, зразы, рулет, запеканка.
Приготовление рассыпчатых каш: гречневой, рис откидным способом, макароны отварные.
Приготовление блюд из фаршей: перец фаршированный, голубцы овощные.
Приготовление молочных и жидких каш. 
Приготовление вязких каш и изделий из нее: котлеты, биточки, запеканка.
Приготовление блюд из бобовых: бобовые в соусе.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места при приготовлении горячих рыбных блюд. Ин-
структаж  по технике безопасности. Ознакомление с правилами санитарии, с видами тепловой обработки 
рыбных блюд, нормами потерь при тепловой обработке, нормами выхода, правила хранения готовых блюд, 
температура отпуска. Подбор посуды, инвентаря. Работа со сборником рецептур. Приготовление и отпуск 
блюд из отварной и тушеной рыбы: рыба отварная с соусом и гарниром, рыба тушеная с овощами.
Приготовление блюд из жареной рыбы с гарниром и соусом.
Приготовление блюд  из котлетной массы: котлеты, биточки, тефтели с соусом и гарниром.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места при приготовлении мясных горячих блюд, с прави-
лами санитарии и техникой безопасности. Процент потерь при тепловой обработке, нормами выхода гото-
вых блюд, температура отпуска. Подбор посуды, инвентаря. Работа со сборником рецептур.
Приготовление мяса отварного, жаренного  крупным куском.
Приготовление мяса порционным  куском, мясо духовое, антрекот, эскалоп с соусом и гарниром.
Приготовление блюд из мелкокусковых п/ф, поджарка, гуляш, плов.
Приготовление блюд из натурально-рубленой массы: бифштекс, шницель с гарниром и соусом, голубцы за-
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печенные.
Приготовление блюд из котлетной массы:  котлеты, биточки, зразы, рулет с макаронами, тефтели.
Приготовление блюд из птицы, куры отварные, жареные с гарниром и соусом.
Приготовление блюд из мяса и субпродуктов жареных мелкими кусками: почки в соусе, печень жареная с 
гарниром и соусом, печень по - строгановски.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места, санитарией и гигиеной, техникой безопасности при 
приготовлении блюд из яиц и творога. Подготовка яиц к употреблению, категории яиц и их использование. 
Работа со сборником рецептур. Приготовление блюд из яиц: яйца отварные всмятку, вкрутую, в «мешочек», 
яичница, омлет.
Приготовление блюд из творога отварных: вареники ленивые; жареных: сырники; запеченных: запеканка из 
творога, пудинг.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места при приготовлении холодных блюд и закусок, со-
блюдение правил по технике безопасности, санитарии и гигиене. Ознакомление с инвентарем, оборудовани-
ем, инструментами. Работа со сборником рецептур. Приготовление салатов: из свежей капусты, свежих по-
мидор, свежих огурцов. 
Приготовление салатов: салат картофельный, винегрет овощной, свекла с чесноком.
Приготовление икры кабачковой, яйцо под майонезом.
Приготовление сельди с луком, рыба жареная под маринадом.
Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении горячих сладких блюд,  соблюдение пра-
вил техники безопасности, санитарии и гигиены. Работа со сборником рецептур.
Приготовление компотов из свежих фруктов и сухофруктов.
Приготовление киселей, яблоки печеные.
Приготовление чая, чая с молоком, кофе черного с молоком.
Приготовление блинов, оладьи со сметаной, со сгущенным молоком.
Дифференцированный зачет

Производственная практика
Виды работ:
Ознакомление студентов с предприятием общественного питания. Изучение правил санитарии и гигиены, 
правил техники безопасности.
Вводное занятие.
Ознакомление с овощным цехом, инструментами, инвентарем, техникой безопасности.
Обработка и нарезка картофеля простым способом.

72
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Обработка и нарезка моркови простыми формами.
Обработка и нарезка лука и свеклы, капусты, соленых огурцов. 
Обработка и нарезка томатных, тыквенных овощей и подготовка к фаршированию.
Ознакомление с рыбным цехом, инвентарем, оборудованием. Организация рабочего места. Работа со сбор-
ником рецептур. Обработка и разделка чешуйчатой и  бесчешуйчатой рыбы. Разделка рыбы на все виды фи-
ле.
Приготовление п/ф для жарки, варки, припускания.
Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее: котлеты, биточки, зразы, рулет, тефтели.
Ознакомление с мясным цехом, инвентарем, оборудованием. Организация рабочего места, правила хранения 
п/ф, правила техники безопасности, санитарии и гигиены на рабочем месте. Работа со сборником рецептур.
Приготовление крупно – кусковых п/ф.
Приготовление мелко - кусковых п/ф, порционных.
Приготовление натурально-рубленой массы и п/ф из нее: бифштекс, шницель, фрикадельки. 
Приготовление котлетной массы и п/ф из нее: котлеты, биточки.
Приготовление котлетной массы и п/ф из нее: зразы, рулет, тефтели.
Обработка субпродуктов и п/ф из них: сердце, печень, почки, язык.
Обработка и заправка сельскохозяйственной птицы.
Приготовление п/ф из птицы для варки и жарки.
Ознакомление с суповым цехом, оборудованием, инструментами, инвентарем. Организация рабочего места. 
Инструктаж по технике безопасности. Приготовление пассированной муки, овощей, томата-пюре. Режим 
варки бульонов, супов, нормы выхода, температура подачи блюд. Условия хранения блюд и реализации. Ра-
бота со сборником рецептур. Приготовление бульонов: костного, мясокостного, рыбного, куриного.
Приготовление щей из свежей капусты, квашенной капусты.
Приготовление борща обыкновенного, супа овощного.
Приготовление рассольников обыкновенного,  ленинградского, домашнего.
Приготовление супов с макаронными изделиями. Суп-лапша домашняя.
Приготовление молочных и сладких супов. 
Приготовление холодных супов: окрошка овощная, окрошка мясная.
Приготовление сметанных соусов и молочных 3-х консистенций.
Приготовление холодных соусов, соус маринад и сладких соусов из с/х фруктов и свежих фруктов.
Приготовление блюд из овощной  массы, котлеты, зразы, рулет, запеканка.
Приготовление рассыпчатых каш: гречневой, рис откидным способом, макароны отварные.
Приготовление блюд из фаршей: перец фаршированный, голубцы овощные.



34
0

340

Приготовление молочных и жидких каш. 
Приготовление вязких каш и изделий из нее: котлеты, биточки, запеканка.
Приготовление блюд из бобовых: бобовые в соусе.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места при приготовлении горячих рыбных блюд. Ин-
структаж  по технике безопасности. Ознакомление с правилами санитарии, с видами тепловой обработки 
рыбных блюд, нормами потерь при тепловой обработке, нормами выхода, правила хранения готовых блюд, 
температура отпуска. Подбор посуды, инвентаря. Работа со сборником рецептур. Приготовление и отпуск 
блюд из отварной и тушеной рыбы: рыба отварная с соусом и гарниром, рыба тушеная с овощами.
Приготовление блюд из жареной рыбы с гарниром и соусом.
Приготовление блюд  из котлетной массы: котлеты, биточки, тефтели с соусом и гарниром.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места при приготовлении мясных горячих блюд, с прави-
лами санитарии и техникой безопасности. Процент потерь при тепловой обработке, нормами выхода гото-
вых блюд, температура отпуска. Подбор посуды, инвентаря. Работа со сборником рецептур.
Приготовление мяса отварного, жаренного  крупным куском.
Приготовление мяса порционным  куском, мясо духовое, антрекот, эскалоп с соусом и гарниром.
Приготовление блюд из мелкокусковых п/ф, поджарка, гуляш, плов.
Приготовление блюд из натурально-рубленой массы: бифштекс, шницель с гарниром и соусом, голубцы за-
печенные.
Приготовление блюд из котлетной массы:  котлеты, биточки, зразы, рулет с макаронами, тефтели.
Приготовление блюд из птицы, куры отварные, жареные с гарниром и соусом.
Приготовление блюд из мяса и субпродуктов жареных мелкими кусками: почки в соусе, печень жареная с 
гарниром и соусом, печень по - строгановски.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места, санитарией и гигиеной, техникой безопасности при 
приготовлении блюд из яиц и творога. Подготовка яиц к употреблению, категории яиц и их использование. 
Работа со сборником рецептур. Приготовление блюд из яиц: яйца отварные всмятку, вкрутую, в «мешочек», 
яичница, омлет.
Приготовление блюд из творога отварных: вареники ленивые; жареных: сырники; запеченных: запеканка из 
творога, пудинг.
Ознакомление студентов с организацией рабочего места при приготовлении холодных блюд и закусок, со-
блюдение правил по технике безопасности, санитарии и гигиене. Ознакомление с инвентарем, оборудовани-
ем, инструментами. Работа со сборником рецептур. Приготовление салатов: из свежей капусты, свежих по-
мидор, свежих огурцов. 
Приготовление салатов: салат картофельный, винегрет овощной, свекла с чесноком.
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Приготовление икры кабачковой, яйцо под майонезом.
Приготовление сельди с луком, рыба жареная под маринадом.
Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении горячих сладких блюд,  соблюдение пра-
вил техники безопасности, санитарии и гигиены. Работа со сборником рецептур.
Приготовление компотов из свежих фруктов и сухофруктов.
Приготовление киселей, яблоки печеные.
Приготовление чая, чая с молоком, кофе черного с молоком.
Приготовление блинов, оладьи со сметаной, со сгущенным молоком.
Дифференцированный зачет

Наименование разделов профессио-
нального модуля (ПМ), междисци-

плинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятель-
ная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)

Объем, акад. 
ч. / в том чис-

ле в форме 
практической 
подготовки, 

акад. ч.

Код ПК, ОК

1 2 3
МДК 07.02. Технология приготовления теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продук-

ции.
36/6

 Раздел модуля 5.            Технология приготовления  отделочных полуфабрикатов, пирожных и тортов.
                                                       

8/6

Содержание 8/6
Характеристика сырья и подготовка его к производству.
Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий.
Дрожжевое безопарное тесто и изделия из него 
Проверка качества и соответствия основных продуктов, подбор 
инвентаря и технологического оборудования. Технология приго-
товления безопарного теста, мучных изделий  из него, с учетом ка-
чества и требований к безопасности готовой продукции. Опреде-
ление органолептическим способом правильности приготовления 
безопарного  теста  и изделий из него

Тема 5.1. Технология приготовления 
изделий из дрожжевого теста

Опарное тесто и изделия из него
Проверка качества и соответствия основных продуктов, подбор 

2 ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.
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инвентаря и технологического оборудования. Технология приго-
товления опарного теста, мучных изделий  из него, с учетом каче-
ства и требований к безопасности готовой продукции. Определе-
ние органолептическим способом правильности приготовления 
опарного  теста  и изделий из него
Дрожжевое слоеное тесто и изделия из него . Изделия жаренные во 
фритюре.
Проверка качества и соответствия основных продуктов, подбор 
инвентаря и технологического оборудования. Технология приго-
товления дрожжевого слоеного теста, мучных изделий  из него, с 
учетом качества и требований к безопасности готовой продукции. 
Определение органолептическим способом правильности приго-
товления дрожжевого слоеного  теста  и изделий из него
В том числе лабораторных работ: 6
Приготовление изделий из дрожжевого теста 6
Содержание 8\6Тема 5.2. Технология приготовления 

изделий из бездрожжевого теста Блинчатое и вафельное тесто
Проверка качества основных продуктов. Подбор производственно-
го инвентаря и технологического оборудования, соблюдение тех-
нологии приготовления данных видов теста, использование раз-
личных способов формовки с учетом качества и требований к без-
опасности готовой продукции. Определение органолептическим 
способом правильности приготовления данных видов теста и изде-
лий из него.
Пресное сдобное тесто и изделия из него
Проверка качества основных продуктов. Подбор производственно-
го инвентаря и технологического оборудования, безопасное ис-
пользование инвентаря при приготовлении изделий. Соблюдение 
технологии приготовления теста, использование различных спосо-
бов формовки. Дополнительное оформление готовых изделий из 
пресного сдобного теста (сочни, ватрушки, печенья) с учетом тре-
бований к безопасности к готовой продукции. Определение орга-
нолептическим способом правильности приготовления данного 

2
ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.
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вида теста и изделий из него.

Песочное тесто и изделия из него
Проверка качества основных продуктов. Подбор производственно-
го инвентаря и технологического оборудования, безопасное ис-
пользование инвентаря при приготовлении печенья и других по-
луфабрикатов. Соблюдение технологии приготовления теста, ис-
пользование различных способов формовки. Дополнительное 
оформление печенья с учетом требований к безопасности к гото-
вой продукции. Определение органолептическим способом пра-
вильности приготовления данного вида теста и изделий из него.
Пряничное тесто и изделия из него
Проверка качества основных продуктов. Подбор производственно-
го инвентаря и технологического оборудования, безопасное ис-
пользование инвентаря при приготовлении пряников и коврижек  и 
других изделий. Соблюдение технологии приготовления теста, ис-
пользование различных способов формовки. Дополнительное 
оформление пряников и коврижек с учетом требований к безопас-
ности к готовой продукции. Определение органолептическим спо-
собом правильности приготовления данного вида теста и изделий 
из него.

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.

Бисквит и масляный бисквит, изделия из них 
Проверка качества основных продуктов. Подбор производственно-
го инвентаря и технологического оборудования, безопасное ис-

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
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пользование инвентаря при приготовлении изделий из бисквитного 
теста. Соблюдение технологии приготовления теста различными 
способами, использование различных способов формовки. Допол-
нительное оформление готовых изделий из бисквитного теста (ру-
леты, печенья, кексы) с учетом требований к безопасности к гото-
вой продукции. Определение органолептическим способом пра-
вильности приготовления данного вида теста и изделий из него.

ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.

Белково-воздушное и миндальное тесто и изделия из них
Проверка качества основных продуктов. Подбор производственно-
го инвентаря и технологического оборудования, безопасное ис-
пользование инвентаря при приготовлении изделий из белково-
воздушного и миндального теста. Соблюдение технологии приго-
товления теста, использование кондитерских трубочек и других 
приспособлений при формовке изделий из белково-воздушного и 
миндального теста. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления данного вида теста и изделий из него. 
Обеспечение правильности температурного и временного режима 
при тепловой обработке.
Заварное тесто и изделия из него
Проверка качества основных продуктов. Подбор производственно-
го инвентаря и технологического оборудования, безопасное ис-
пользование инвентаря при приготовлении изделий. Соблюдение 
технологии приготовления теста. Дополнительное оформление го-
товых изделий из заварного теста (профитроли, кольца) с учетом 
требований к безопасности к готовой продукции. Определение ор-
ганолептическим способом правильности приготовления данного 
вида теста и изделий из него. Обеспечение правильности темпера-
турного и временного режима.

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.

Слоеное пресное  тесто и изделия из него 
Проверка качества основных продуктов. Соблюдение технологии приго-
товления теста, использование различных способов формовки. Определе-
ние органолептическим способом правильности приготовления данного 

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
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вида теста и изделий из него. Обеспечение правильности температурного 
и временного режима.
В том числе лабораторных работ 6
Приготовление изделий из песочного, пряничного и  пресного сдобного 
теста

6

Содержание 12/12
1. Приготовление кремов, посыпок, украшений из шоколада, мастики 

и марципана
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления кремов. Использование различных 
способов оформления кондитерских изделий. Обеспечение пра-
вильного температурного и временного режима при реализации и 
хранении
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления посыпок, украшений из шоколада, 
мастики и марципана. Посыпки, украшения из шоколада, мастики и 
марципана как способы оформления кондитерских изделий. Обес-
печение правильного температурного и временного режима при 
реализации и хранении

 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.

Тема 5.3. Технология приготовления 
тортов и пирожных

2 Бисквитные пирожные. Песочные пирожные
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления бисквитных пирожных с учетом 
качества и требований. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления бисквитных пирожных и их готовно-
сти к реализации. Обеспечение правильного температурного и вре-
менного режима при реализации и хранении
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления песочных  пирожных с учетом 
качества и требований. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления песочных пирожных и их готовности 

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.
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к реализации. Обеспечение правильного температурного и времен-
ного режима при реализации и хранении

3 Слоеные пирожные. Заварные пирожные. Белково-воздушные и 
миндальные пирожные. Приготовление пирожных.
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления слоеных  пирожных с учетом ка-
чества и требований. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления слоеных пирожных и их готовности к 
реализации. Обеспечение правильного температурного и временно-
го режима при реализации и хранении
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления заварных пирожных с учетом ка-
чества и требований. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления заварных пирожных и их готовности к 
реализации. Обеспечение правильного температурного и временно-
го режима при реализации и хранении
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления белково-воздушных и миндаль-
ных пирожных с учетом качества и требований. Определение орга-
нолептическим способом правильности приготовления белково-
воздушных и миндальных пирожных и их готовности к реализации. 
Обеспечение правильного температурного и временного режима 
при реализации и хранении
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления крошковых  пирожных с учетом 
качества и требований. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления крошковых пирожных и их готовно-
сти к реализации. Обеспечение правильного температурного и вре-
менного режима при реализации и хранении
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления мелких  пирожных с учетом каче-

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.
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ства и требований. Определение органолептическим способом пра-
вильности приготовления мелких пирожных и их готовности к реа-
лизации. Обеспечение правильного температурного и временного 
режима при реализации и хранении

4 Приготовление бисквитных тортов. Приготовление песочных тор-
тов
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления бисквитных тортов  с учетом ка-
чества и требований. Техника выполнения действий в соответствии 
с типом основных продуктов. Определение органолептическим 
способом правильности приготовления бисквитных тортов и их го-
товности к реализации. Обеспечение правильного температурного и 
временного режима при реализации и хранении бисквитных  тортов
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления песочных тортов  с учетом каче-
ства и требований. Техника выполнения действий в соответствии с 
типом основных продуктов. Определение органолептическим спо-
собом правильности приготовления песочных тортов и их готовно-
сти к реализации. Обеспечение правильного температурного и вре-
менного режима при реализации и хранении песочных тортов

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.

5 Приготовление слоеных тортов. Приготовление воздушных и ва-
фельных тортов.
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, подбор отделочных 
полуфабрикатов; соблюдение технологии приготовления и оформ-
ления слоеных  тортов  с учетом качества и требований. Техника 
выполнения действий в соответствии с типом основных продуктов. 
Определение органолептическим способом правильности приго-
товления слоеных тортов и их готовности к реализации. Обеспече-
ние правильного температурного и временного режима при реали-
зации и хранении слоеных тортов
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования, соблюдение техноло-
гии приготовления и оформления миндальных  и марципановых  

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.
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тортов  с учетом качества и требований. Техника выполнения дей-
ствий в соответствии с типом основных продуктов. Определение 
органолептическим способом правильности приготовления мин-
дальных  и марципановых  тортов  и их готовности к реализации. 
Обеспечение правильного температурного и временного режима 
при реализации и хранении миндальных  и марципановых  тортов  
Проверка качества основных продуктов. Выбор производственного 
инвентаря и технологического оборудования; подбор отделочных 
полуфабрикатов; соблюдение технологии приготовления и оформ-
ления воздушных  и вафельных  тортов  с учетом качества и требо-
ваний. Техника выполнения действий в соответствии с типом 
основных продуктов. Определение органолептическим способом 
правильности приготовления воздушных  и вафельных  тортов  и их 
готовности к реализации. Обеспечение правильного температурно-
го и временного режима при реализации и хранении воздушных  и 
вафельных  тортов  

В том числе лабораторных работ: 12
Приготовление изделий из бисквитного теста 6
Приготовление изделий из заварного и слоеного пресного теста 6

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.

Раздел модуля 6.  Технология приготовления  мелкоштучных кондитерских изделий
                                                            8/6

Содержание 1/0Тема 6.1 Шоколад, шоколадные из-
делия и полуфабрикаты. Классификация и ассортимент кондитерских изделий.  Шоколадное 

производство: история и современное состояние.  Первичная пере-
работка какао-бобов (очистка и сортировка какао-бобов, Термиче-
ская обработка какао-бобов, дробление какао-бобов, получение ка-

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
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као-крупки и отделение какаовеллы).  Первичная переработка ка-
као-бобов (получение тертого какао, прессование тертого какао). 
Приготовление сахарной пудры
Технология приготовления шоколадной массы и шоколада (приго-
товление рецептурной смеси шоколадной массы, измельчение ре-
цептурной смеси шоколадной массы, разведение гомогенизация и 
конширование шоколадной массы)
Технология приготовления шоколадной массы и шоколада (темпе-
рирование шоколадной массы, формование шоколадной массы, 
охлаждение и выборка изделий, завертывание шоколадных плиток; 
упаковывание, маркирование, транспортирование и хранение шо-
колада). Требование к качеству шоколада
Ассортимент и производство шоколадных изделий и полуфабрика-
тов.
 Производство какао-порошка 
Производство шоколадной, кондитерской и жировой глазурей. По-
тери и отходы в шоколадном производстве

1

 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.

Содержание 7/6
 Общая характеристика конфет. Характеристика и  технологическая 
схема производства конфет.
Производство помадных  и фруктовых конфет. Технология произ-
водства конфет. Завертывание,  упаковывание
 Производство желейно-фруктовых и желейных конфет. Производ-
ство молочных и сбивных конфет. Технология производства кон-
фет. Завертывание,  упаковывание.  
 Производство ликерных и кремовых конфет Технология производ-
ства конфет. Завертывание,  упаковывание.  
Производство ореховых и грильяжных конфет Технология произ-
водства конфет. Завертывание, упаковывание.  

1

В том числе лабораторных работ: 6

Тема 6.2. Технология производства 
конфет.

Приготовление конфет. Приготовление помадных, фруктовых, 
желейно-фруктовых и желейных конфет. Приготовление молочных 
и сбивных, ликерных, кремовых, ореховых, грильяжных, фруктов и 

4

ПК 7.3,
ПК7.4,
 ОК 01,
ОК 02,
 ОК 03,
ОК 04, 
ОК 05,
ОК07,,
 ОК 08,
ОК 10, 
ОК 11.
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ягод в шоколаде. 
Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2

Учебная практика 
Виды работ:
Вводное занятие. Ознакомление с задачами учебной практики. Ознакомление с п.о.п., т/б на п.о.п. Технологический 
процесс овладения техникой взвешивания. Изучение нормативно-технической документации.
Фарши и начинки: Мясной, рыбный, капустный, мак, творожный, яблочный, картофельный.
Помада основная, шоколадная, сироп для пропитывания, глазирования.
Кремы, посыпки: крем новый, белковый, заварной, посыпки  мучная, сахарная, ореховая.
Дрожжевое безопарное тесто: Пирожки с различными фаршами, ватрушка с творогом, кулебяка, пирог «Московский», 
расстегай.
Жареные изделия: пончики, пирожки.
Дрожжевое опарное тесто: плюшка «Московская», булочка с маком, пицца.
Булочка ванильная, сдоба выборгская, ромовая баба.
Романтика, лепешка сметанная.
Дрожжевое слоеное тесто: слойка плетеная, слойка с повидлом, рогалики.
Песочное тесто: 
Печенье листики, печенье ромашка, кольцо с орехом, п/ф «Корзиночка»,
Пресное сдобное тесто: сочни с творогом, ватрушка, пирожки.
Бисквитное тесто:
Бисквит основным способом, рулет с джемом.
Пряничное тесто: Коржики молочные, тульские пряники.
Масляный бисквит:
Кекс столичный, творожный.
Белково-воздушное тесто: отсадка лепешек под торты и пирожные, мелкое печенье.
Заварное тесто: п/ф для  «Эклер»,  «Шу», профитроли, «Усы».
Пресное слоеное тесто: слойка обсыпная.
Пирожное песочное глазированное помадой.
Корзиночка с белковым кремом и фруктами и желе.
Пирожное бисквитное с масляным кремом «Картошка».
Трубочка заварная с масляным кремом глазированное помадой. 
Белково-воздушные пирожные однослойное.
Белково-воздушные пирожные двухслойное.
Трубочка слоеная обсыпная с кремом.
Торт «Подарочный», бисквитный с масляным кремом.
Торт песочный с фруктами и желе.

12
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Торт «Паутинка».
Торт «Светлана».
Производственная практика
Виды работ:
Вводное занятие. Ознакомление с задачами учебной практики. Ознакомление с п.о.п., т/б на п.о.п. Технологический 
процесс овладения техникой взвешивания. Изучение нормативно-технической документации.
Фарши и начинки: Мясной, рыбный, капустный, мак, творожный, яблочный, картофельный.
Помада основная, шоколадная, сироп для пропитывания, глазирования.
Кремы, посыпки: крем новый, белковый, заварной, посыпки  мучная, сахарная, ореховая.
Дрожжевое безопарное тесто: Пирожки с различными фаршами, ватрушка с творогом, кулебяка, пирог «Московский», 
расстегай.
Жареные изделия: пончики, пирожки.
Дрожжевое опарное тесто: плюшка «Московская», булочка с маком, пицца.
Булочка ванильная, сдоба выборгская, ромовая баба.
Романтика, лепешка сметанная.
Дрожжевое слоеное тесто: слойка плетеная, слойка с повидлом, рогалики.
Песочное тесто: 
Печенье листики, печенье ромашка, кольцо с орехом, п/ф «Корзиночка»,
Пресное сдобное тесто: сочни с творогом, ватрушка, пирожки.
Бисквитное тесто:
Бисквит основным способом, рулет с джемом.
Пряничное тесто: Коржики молочные, тульские пряники.
Масляный бисквит:
Кекс столичный, творожный.
Белково-воздушное тесто: отсадка лепешек под торты и пирожные, мелкое печенье.
Заварное тесто: п/ф для  «Эклер»,  «Шу», профитроли, «Усы».
Пресное слоеное тесто: слойка обсыпная.
Пирожное песочное глазированное помадой.
Корзиночка с белковым кремом и фруктами и желе.
Пирожное бисквитное с масляным кремом «Картошка».
Трубочка заварная с масляным кремом глазированное помадой. 
Белково-воздушные пирожные однослойное.
Белково-воздушные пирожные двухслойное.
Трубочка слоеная обсыпная с кремом.
Торт «Подарочный», бисквитный с масляным кремом.
Торт песочный с фруктами и желе.

36
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Торт «Паутинка».
Торт «Светлана».

Промежуточная аттестация: экзамен по модулю – квалификационный экзамен 8

Всего: 224
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-
смотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 
«Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства», 

«Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенных оборудованием: 
доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 
обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами 
аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийным пособиями).

Лаборатория: 
Учебный кондитерский цех, базы практики.

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:   
1. АнфимоваН.А., Татарская Л.Л. Кулинария, 2022
2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи Ростов на –Дону «Феникс»,  2022 
3. Ковалёв Н. И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи.- М.: 

Деловая литература,2022
4.  Павлова Л.В., Смирнова В.А. Практические занятия по технологии приготовления 

пищи.- М., Экономика,2022
4. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий:  учебник. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2022 г.
5. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М.: Изда-

тельский центр «Академия», 2022г.
6. Горенбургов  М.А., Сологубова  Г.С.» Технология и организация услуг питания», М., 

2022, с. 240
7. Кузнецова Л.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. – М.: Ма-

стерство; Высшая школа, 2022 г.
8. Мархель П.С. Производство пирожных и тортов. – М.: Пищевая промышленность, 

2022 г.
9. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий:      

учебник для сред.проф. образования, Издательский центр «Академия»,2022
10.  Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной  и кондитерской продукции. Учеб. 

пособие для студ. учреждений сред. проф. образования: Учеб.пособие для преподава-
телей  образовательных учреждений нач. проф. Образования/Г.Г. Дубцов, М.Ю. Си-
данова, Л.С. Кузнецова. – 2-е изд.,стер. -  Издательский центр Академия, 2022. – 240 с.

3.2.2. Нормативные источники:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29
2.  Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ 

от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
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3.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-
тания. - М.:Хлебпродинформ, 1996,1997.Сборник технологических нормативов.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-
тания. - М., Экономика, 1981

5. Сборник рецептур блюд диетического питания.- Киев, Техника, 1988
6. ГОСТ 50647-94 «общественное питание. Термины  и определения».
7. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая насе-

лению. Общие технические условия».
8. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».
9.  ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
10. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов.
11. СанПиН 2.3.6.1079-01  Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых продук-
тов и продовольственного сырья.

12.  СанПиН  42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортя-
щихся продуктов.

13.   Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв. 
Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01        № 
325. 

2.2.3. Электронные издания (электронные ресурсы)11.
1.  http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 - ФЗ "О каче-

стве и безопасности пищевых продуктов"12.
2. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html - сайт ФЦИОР

3.2.4.  Дополнительные источники
1. Борисова А. Уютный мир выпечки. – М.: Эксмо, 2007 г.
2. Мазепа Е.В. Практикум для кондитера. Учебное пособие. - Ростов-на-Дону.: Феникс, 

2002 г.
3. Васюкова А. Т., Пивоваров В.И. « Организация производства и управления качеством 

продукции общественного питания», М., 2009
4.  Долгополова С. В. Новые кулинарные технологии. М.: ЗАО « Издательский дом учеб« 

Ресторанные ведомости», 2010, с. 272
5. Кашанина Т.В., Сизикова Н.М. Основы права: Учебник.- М. : Юрайт, 2010.Серия : 

учебники для средних  специальных учебных заведений.
6. Ковалев Н,И,, Куткина М,Н, Технология приготовления пищи. М. : Издательский дом  « 

Деловая литература», 2001 , с. 480
7. Поскребышева Г.И. Домашние сладости. – М.:«ОЛМА-ПРЕСС», 2003 г.
8. Сучкова Е.М. Большая книга тортов и пирожных. – М.: «ОЛМА-ПРЕСС», 2002 г.
9. Шестакова Т.И. Кондитер-профессионал. Учебное пособие. – М.: «Дашков и К», 2006 г. 
10. Румынина В,В,  «Правовое обеспечение профессиональной деятельности в обществен-

ном питании», М., 2012

3.2.5. Журналы:
1. Журнал «Питание и общество», - М.: «Печатный двор Куранты», 2009-2011;
2. Журнал «Ресторанные ведомости», - М.: Издательский дом «Ресторанные ведомости»
3. ШЕФ-АРТ. Журнал талантливых поваров, - М.: Издательский дом «Ресторанные ве-

домости»
4.  Журнал «Гастрономъ».
5. Журнал «Школа гастронома».

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬ-
НОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 7.1.
Выполнение подгото-
вительных работ по 
подготовке рабочего 
места повара

Подготовка кухни организации питания и ра-
бочих мест к работе в соответствии с инструк-
циями и регламентами организации питания
Обеспечение чистоты и порядка на рабочих 
местах сотрудников кухни организации пита-
ния
Проверять исправность оборудования, инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных при-
боров.
Чистить, мыть и убирать оборудование, инвен-
тарь после их использования
Упаковывать и складировать пищевые продук-
ты, используемые в приготовлении блюд, на-
питков и кулинарных изделий или оставшиеся 
после их приготовления
Назначение, правила использования оборудо-
вания, инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий, правила ухода за ними
Требования к качеству, срокам и условиям 
хранения, признаки и органолептические ме-
тоды определения доброкачественности пище-
вых продуктов, используемых в приготовле-
нии блюд, напитков и кулинарных изделий
Принципы системы анализа рисков и критиче-
ских контрольных точек (далее - ХАССП) в 
организациях общественного питания
Требования охраны труда, санитарии и гигие-
ны, пожарной безопасности в организациях 
питания использовать посудомоечные машины

Наблюдение  за деятельностью 
во время лабораторных работ, 
учебной и производственной 
практик.
Фронтальная
 проверка знаний.
Тестирование,
контрольные работы.
Дифференцированный зачет.
Экспертная оценка на экзаме-
не по модулю

ПК 7.2. Выполнение 
заданий повара по при-
готовлению, презента-
ции и  продаже блюд, 
напитков и кулинарных 
изделий

Подготовка сырья и продуктов для дальнейше-
го приготовления блюд, напитков и кулинар-
ных изделий
Подготовка полуфабрикатов для приготовле-
ния блюд и кулинарных изделий
Приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий
Выполнение вспомогательных операций при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий
Упаковка блюд и кулинарных изделий для до-
ставки и на вынос
Отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных 
изделий с раздачи, прилавка
Проверять органолептическим способом каче-
ство сырья, продуктов, полуфабрикатов, ин-
гредиентов для дальнейшего приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий

Наблюдение  за деятельностью 
во время лабораторных работ, 
учебной и производственной 
практик.
Фронтальная
 проверка знаний.
Тестирование,
контрольные работы.
Дифференцированный зачет.
Экспертная оценка на экзаме-
не по модулю
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Использовать рецептуры, технологические 
карты приготовления блюд, напитков и кули-
нарных изделий
Использовать системы для визуализации зака-
зов и контроля их выполнения
Выбирать инвентарь и оборудование и без-
опасно пользоваться им
Производить обработку овощей, фруктов и 
грибов
Нарезать и формовать овощи и грибы
Подготавливать плоды для приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий
Подготавливать пряности и приправы для при-
готовления блюд, напитков и кулинарных из-
делий
Подготавливать зерновые и молочные продук-
ты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовле-
ния блюд, напитков и кулинарных изделий
Подготавливать полуфабрикаты из мяса, до-
машней птицы, рыбные полуфабрикаты
Готовить блюда и гарниры из овощей
Готовить каши и гарниры из круп
Готовить блюда из яиц
Готовить блюда и гарниры из макаронных из-
делий
Готовить блюда из бобовых
Готовить блюда из рыбы
Готовить блюда из морепродуктов
Готовить блюда из мяса и мясных продуктов
Готовить блюда из домашней птицы
Готовить мучные блюда
Готовить горячие напитки
Готовить сладкие блюда
Проверять органолептическим способом каче-
ство блюд, напитков и кулинарных изделий 
перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилав-
ка
Порционировать, сервировать и отпускать 
блюда, напитки и кулинарные изделия с разда-
чи, прилавка и на вынос
Пользоваться контрольно-кассовым оборудо-
ванием и программно-аппаратным комплексом 
для приема к оплате платежных карт (далее - 
POS терминалами)
Принимать и оформлять платежи за блюда, 
напитки и кулинарные изделия
Технологии подготовки сырья, продуктов, по-
луфабрикатов для дальнейшего использования 
при приготовлении блюд, напитков и кулинар-
ных изделий
Технологии приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий
Требования к качеству, безопасности пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий, усло-
вия их хранения
Правила пользования рецептурами, технологи-
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ческими картами на приготовление блюд, на-
питков и кулинарных изделий
Правила эксплуатации контрольно-кассового 
оборудования и POS терминалов
Методы минимизации отходов при очистке, 
обработке и измельчении сырья, используемо-
го при приготовлении блюд, напитков и кули-
нарных изделий, с учетом соблюдения требо-
ваний к качеству
Пищевая ценность различных видов продуктов 
и сырья, используемых при приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий
Принципы и приемы презентации блюд, на-
питков и кулинарных изделий потребителям
Требования охраны труда, санитарии и гигие-
ны, пожарной безопасности в организациях 
питания
Принципы ХАССП в организациях обще-
ственного питания

ПК 7.3. Выполнение 
инструкций и заданий 
кондитера по 
организации рабочего 
места

Подготовка к работе кондитерского цеха и 
своего рабочего места в соответствии с ин-
струкциями и регламентами организации пи-
тания
Уборка рабочих мест работников кондитерско-
го цеха по заданию кондитера
Проверка простого технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, инстру-
мента, весоизмерительных приборов конди-
терского цеха по заданию кондитера
Упаковка готовой продукции и складирование 
пищевых продуктов, используемых в приго-
товлении кондитерской и шоколадной продук-
ции или оставшихся после их приготовления, с 
учетом требований к безопасности и условиям 
хранения, по заданию кондитера
Выполнять работы по подготовке рабочего ме-
ста и технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструмента, весоиз-
мерительных приборов кондитерского цеха к 
работе
Соблюдать стандарты чистоты на рабочем ме-
сте в кондитерском цехе
Применять регламенты, стандарты и норма-
тивно-техническую документацию, использу-
емую при производстве кондитерской и шоко-
ладной продукции
Нормативные правовые акты, регулирующие 
деятельность организаций питания
Рецептуры и технологии приготовления кон-
дитерской и шоколадной продукции
Требования к качеству, срокам и условия хра-
нения, признаки и органолептические методы 
определения доброкачественности пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении 
кондитерской и шоколадной продукции
Назначение, правила использования применя-

 Наблюдение  за деятельно-
стью во время лабораторных 
работ, учебной и производ-
ственной практик.
Фронтальная
 проверка знаний.
Тестирование,
контрольные работы.
Дифференцированный зачет.
Экспертная оценка на экзаме-
не по модулю
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емого технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструмента, весоиз-
мерительных приборов, посуды, используемой 
в кондитерском цехе, и правила ухода за ними
Требования охраны труда, производственной 
санитарии и пожарной безопасности в органи-
зациях питани

ПК 7.4. Выполнение 
заданий кондитера по 
изготовлению, презен-
тации и продаже теста 
,полуфабрикатов, кон-
дитерской и шоколад-
ной продукции

 Подготовка теста, начинки и полуфабрикатов 
для кондитерской и шоколадной продукции по 
заданию кондитера
Изготовление кондитерской и шоколадной 
продукции по заданию кондитера
Презентация кондитерской и шоколадной про-
дукции под руководством кондитера
Прием и оформление платежей за кондитер-
скую и шоколадную продукцию по заданию 
кондитера
Упаковка готовой кондитерской и шоколадной 
продукции на вынос по заданию кондитера
Замешивать тесто, готовить начинки и полу-
фабрикаты для кондитерской и шоколадной 
продукции
Соблюдать правила сочетаемости основных 
продуктов и сырья при изготовлении конди-
терской и шоколадной продукции
Процеживать, просеивать, протирать, замеши-
вать, измельчать, формовать сырье, использу-
емое для приготовления кондитерской и шоко-
ладной продукции
Порционировать (комплектовать) кондитер-
скую и шоколадную продукцию
Реализовывать готовую кондитерскую и шоко-
ладную продукцию с учетом требований к без-
опасности готовой продукции
Безопасно использовать технологическое обо-
рудование для изготовления кондитерской и 
шоколадной продукции
Соблюдать санитарно-гигиенические требова-
ния и требования охраны труда и пожарной 
безопасности
Аккуратно и экономно использовать сырье в 
процессе производства кондитерской и шоко-
ладной продукции
Производить расчеты с потребителями с ис-
пользованием различных форм наличной и 
безналичной оплаты
Эстетично и безопасно упаковывать готовую 
кондитерскую и шоколадную продукцию на 
вынос
Нормативные правовые акты, регулирующие 
деятельность организаций питания
Технологии изготовления кондитерской и шо-
коладной продукции
Требования к качеству, безопасности пищевых 
продуктов, используемых в изготовлении кон-
дитерской и шоколадной продукции, условиям 
их хранения

Наблюдение  за деятельностью 
во время лабораторных работ, 
учебной и производственной 
практик.
Фронтальная
 проверка знаний.
Тестирование,
контрольные работы.
Дифференцированный зачет.
Экспертная оценка на экзаме-
не по модулю
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Правила пользования сборниками рецептур 
изготовления кондитерской и шоколадной 
продукции
Принципы и приемы презентации кондитер-
ской и шоколадной продукции потребителям
Методы минимизации отходов сырья, исполь-
зуемого при изготовлении кондитерской и шо-
коладной продукции с учетом соблюдения 
требований качества
Пищевая ценность видов кондитерской и шо-
коладной продукции
Правила и технологии наличных и безналич-
ных расчетов с потребителями
Принципы и приемы презентации кондитер-
ской и шоколадной продукции
Требования охраны труда, производственной 
санитарии и пожарной безопасности в органи-
зациях общественного питания
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Приложение 3. Рабочие программы учебных дисциплин

Приложение 3.1
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОГСЭ.01 Основы философии»

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОГСЭ.01 Основы философии»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина  «ОГСЭ.01 Основы философии» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по спе-
циальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Особое значение дисциплина имеет при  формировании и развитии ОК.2, ОК 3, ОК 5, ОК 6, 
ОК 9

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  и знания

Дисциплинарные результатыКод 
ОК, ПК

Умения Знания
Ориентироваться в наиболее общих 
философских проблемах бытия, по-
знания, ценностей, свободы и смысла 
жизни как основах формирования 
культуры гражданина и будущего 
специалиста;

основные категории и понятия филосо-
фии;
роль философии в жизни человека и 
общества;
основы философского учения о бытии;

выстраивать общение на основе об-
щечеловеческих ценностей.

сущность процесса познания;

основы научной, философской и рели-
гиозной картин мира;
об условиях формирования личности, 
свободе и ответственности за сохране-
ние жизни, культуры, окружающей сре-
ды;

ОК.2,
ОК.3, 
ОК.5, 
ОК.6,
ОК.9

о социальных и этических проблемах, 
связанных с развитием и использовани-
ем достижений науки, техники и техно-
логий по выбранному профилю профес-
сиональной деятельности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36

в т.ч. в форме практической подготовки 0

в т. ч.:

теоретическое обучение 36

Самостоятельная работа 0
Промежуточная аттестация- дифференцированный зачет
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся

Объем, 
акад. ч / в 
том числе
в форме 
практич. 

подготовки, 
акад. ч

Коды компетенций, 
формированию которых 

способствует элемент 
программы

1 2 3 4
Раздел 1. Предмет философии и ее история 18/0

Содержание учебного материала 
1. Становление философии из мифологии. Характерные черты философии: понятийность, логич-
ность, рефлективность 

Тема 1.1
Основные поня-
тия и предмет фи-
лософии 2. Предмет и определение философии.

1

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09

Содержание учебного материала 
1. Предпосылки философии в Древнем мире (Китай и Индия). 1
2. Становление философии в Древней Греции. Философские школы. Философия античности. Со-
крат. Платон. Аристотель. 2

Тема 1.2
Философия Древ-
него мира и сред-
невековая фило-
софия 3. Философия Древнего Рима. Средневековая философия: патристика и схоластика 2

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09

Содержание учебного материала
1. Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. Особенности философии Нового времени 17 
и 18 век: рационализм  и эмпиризм  в теории познания. 4

2. Немецкая классическая философия. Философия позитивизма и эволюционизма. 2

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09

Тема 1.3
Философия Воз-
рождения и Ново-
го времени

3.Философия нового времени 19 в: позитивизм, эволюционизм, философия бессознательного 2
Содержание учебного материала
1. Основные направления философии ХХ века: неопозитивизм, прагматизм и экзистенциализм. 
Философия бессознательного. 

Тема 1.4
Современная фи-
лософия 2. Особенности русской философии. Русская идея.

4

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09

Раздел 2. Структура и основные направления философии 16/0
Содержание учебного материала
1. Этапы философии: античный, средневековый, Нового времени, ХХ века. Основные картины 
мира – философская (античность), религиозная (Средневековье), научная (Новое время, ХХ век).

Тема 2.1 
Методы филосо-
фии и ее внутрен-
нее строение 2. Методы философии: формально-логический, диалектический, прагматический, системный, и 

др. Строение философии  и ее основные направления 1

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09

Содержание учебного материалаТема 2.2
Учение о бытии и 
теория познания

1. Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мира. Современные онтологические 
представления. Пространство, время, причинность, целесообразность.

1

2

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09
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2. Гносеология – учение о познании. Соотношение абсолютной и относительной истины. Соот-
ношение философской, религиозной и научной истин. Методология научного познания.
Содержание учебного материала
1. Общезначимость этики. Добродетель, удовольствие или преодоление страданий как высшая 
цель. Религиозная этика. Философия религии. Вера и смысл жизни. Свобода и ответственность. 
Насилие и активное непротивление злу. Этические проблемы, связанные с развитием и использо-
ванием достижений науки, техники и технологий. Влияние природы на общество. Философия как 
аксиология. Измерение ценностей. Ценностные формы психики. 4

2.Проблема сознания. Сознание и его источники. Менталитет. Сознательное и бессознательное. 2

Тема 2.3
Этика и социаль-
ная философия

3. Социальная философия.Социальная структура общества. Типы общества. Формы развитие об-
щества: ненаправленная динамика, цикличное развитие, эволюционное развитие. Философия и 
глобальные проблемы современности

2

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09

Содержание учебного материала
1. Место философии в духовной культуре. Философская и научная картина мира. Философия как 
рациональная отрасль духовной культуры. Сходство и отличие философии от искусства, религии, 
науки и идеологии.

Тема 2.4 
Место философии 
в духовной куль-
туре и ее значение

2. Структура философского творчества. Типы философствования. Философия и мировоззрение. 
Философия и смысл жизни. Философия как учение о целостной личности. Философская антропо-
логия. Антропосоциогенез. Человек .Индивид. Личность Роль философии в современном мире. 
Будущее философии.

4

ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 
06, ОК 09

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2
Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные 
помещения:

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 
образовательной программы по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания
 1. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1.
2. Горелов А.А. Основы философии: учебное пособие для студ. СПО. Москва: Академия, 

2022. – 300 с.
3. Губин В.Д. Основы философии: учебное пособие. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2022. - 288 с. 

(Профессиональное образование)
4. Канке В.А. Основы философии: учебное пособие для студ. сред. спец. учеб.заведений. - М.: 

Университетская книга; Логос. 2022. - 286 с.
5. Курбатов В.И. Основы философии: учебное пособие. –М.: «Дашков и К»; Ростов н/Д: Наука-

Пресс, 2022. – 352с
6.  Основы философии / Б.И. Липский и др. – Москва: Инфра-М, 2022. – 307 с.
7.  Основы философии / О.Д. Волкогонова, Н.М. Сидорова. – Москва: Форум, 2022. – 480 с.
8.  Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. 

Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 
360 с. — ISBN 978-5-8114-7450-9.

9. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального 
образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Волкогонова, О. Д. Основы философии : учебник / О.Д. Волкогонова, Н.М. Сидорова. 
— Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 480 с. — (Среднее профессиональное образование). - 
ISBN 978-5-8199-0694-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1844376 
(дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по подписке.

2. Гласер М. А. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. 
Дмитриева, В. Е. Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 3-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-9139-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/187650  (дата обращения: 
21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. 
Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169780  
(дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашев-
ская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обраще-
ния: 03.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Дмитриев, В. В. Основы философии : учебник для среднего профессионального 
образования / В. В. Дмитриев, Л. Д. Дымченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 

https://e.lanbook.com/book/187650
https://e.lanbook.com/book/169780
https://e.lanbook.com/book/169780
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Юрайт, 2021. — 281 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10515-5. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471085 (дата 
обращения: 01.11.2021).

6. Ивин, А. А. Основы философии : учебник для среднего профессионального 
образования / А. А. Ивин, И. П. Никитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 478 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02437-1. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469906 (дата обращения: 
01.11.2021).

7. Колесникова, И. В. Основы философии : учебное пособие для СПО / И. В. 
Колесникова. — Саратов : Профобразование, 2020. — 107 c. — ISBN 978-5-4488-0592-9. — Текст : 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 
[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92140

8. Светлов, В. А. Основы философии : учебное пособие для среднего профессионального 
образования / В. А. Светлов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 
339 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07875-6. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/474407 (дата обращения: 
01.11.2021).

9. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального образо-
вания / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с. — (Профессиональное обра-
зование). — ISBN 978-5-534-00811-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489642 (дата обращения: 29.01.2022).

3.2.3. Дополнительные издания
Краткий философский словарь / А.П. Алексеев, Г.Г. Васильев. – Москва: РГ-Пресс, 2021. – 496 с. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знания:
1.Основные категории и поня-
тия философии;
2.Роль философии в жизни чело-
века и общества;
3. Основы философского учения о
бытии.

-Грамотно и аргументи-
рованно использовать 
категориальный фило-
софский аппарат;
-четко и правильно отвечать 
на вопросы по основным 
философским проблемам;

- устный опрос;
- аналитическаяработас 
оригинальными текста-
ми;
- домашняяработа
творческого и проблемно-
го характера;

https://profspo.ru/books/92140
https://profspo.ru/books/92140
https://profspo.ru/books/92140
https://profspo.ru/books/92140
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4.Сущность процесса познания. 
5.Основы научной, философ-
ской и религиозной картин ми-
ра.
6.Об условиях формирова-
ния личности, свободе и от-
ветственности за сохранение 
жизни, культуры, окружаю-
щей среды.
7.О социальных и этических 
проблемах, связанных с разви-
тием и использованием дости-
жений науки, техники, техноло-
гий.

-приводить при-
меры из соб-
ственной прак-
тики о пробле-
мах, связанных 
расширением на-
учно-
технической революции;
-объяснять место научных 
философских знаний в со-
временной жизни и про-
фессии;
-проводить анализ ис-
точников информации 
и составлять доклады и 
выступления
-четко представлять 
структуру реферата, эс-
се, выступления по
основным вопросам фило-
софии

- Написание рефератов
- Тестирование
- Написаниефилософ-
ского эссе

Умения:
Ориентироваться в наиболее об-
щих философских проблемах бы-
тия, познания, ценностей, свобо-
ды и смысла жизни как основах 
формирования культуры гражда-
нина и будущего специалиста.

-Доходчиво, убедительно, 
грамотно разъяснять, до-
казывать свою позицию 
по общим философским 
проблемам;
-аргументированно ци-
тировать классиков раз-
ных философских школ;
-демонстрировать спо-
собность сделать пра-
вильный нравственный, 
социальный, политиче-
ский выбор

-устный опрос;
-контроль представления 
выполнениядомашних 
заданий проблемного и 
творческого характера 
(эссе и выступлений);
- тестирование;
-работа с философ-
ским словарем и ори-
гинальными текстами;
-оценкавыступленийна 
семинарах;
-защита реферативных 
работ;
-дифференцированный 
зачет

Приложение 3.2
к ОПОП-П по специальности
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОГСЭ.02 История»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина  «ОГСЭ.02 История» является обязательной частью общего гуманитар-

ного и социально-экономического цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Особое значение дисциплина имеет при  формировании и развитии ОК.2, ОК.3,ОК.5, 
ОК.6,ОК.9

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания
Дисциплинарные результатыКод 

ОК, ПК
Умения Знания

ориентироваться в современной эко-
номической, политической и куль-
турной ситуации в России и мире;

основные направления развития ключе-
вых регионов мира на рубеже веков (XX 
и XXI вв.).

выявлять взаимосвязь отечествен-
ных, региональных, мировых соци-
ально-экономических, политических 
и культурных проблем;

сущность и причины локальных, регио-
нальных, межгосударственных кон-
фликтов в конце XX - начале XXI вв.;

определять значимость профессио-
нальной деятельности по осваивае-
мой профессии (специальности) для 
развития экономики в историческом 
контексте;

основные процессы (интеграционные, 
поликультурные, миграционные и 
иные) политического и экономического 
развития ведущих государств и регио-
нов мира;

назначение международных организа-
ций и основные направления их дея-
тельности;
о роли науки, культуры и религии в со-
хранении и укреплении национальных и 
государственных традиций;

содержание и назначение важнейших 
правовых и законодательных актов ми-
рового и регионального значения.

ОК.2,
ОК.3, 
ОК.5, 
ОК.6,
ОК.9

демонстрировать гражданско-
патриотическую позицию

ретроспективный анализ развития отра-
сли.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36

в т.ч. в форме практической подготовки 0

в т. ч.:

теоретическое обучение 36

Самостоятельная работа 5 0
Промежуточная аттестация- дифференцированный зачет

5Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для 
выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием 
учебной дисциплины.
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся

Объем, акад. 
ч. / в том 
числе в 
форме 

практической 
подготовки, 

акад. ч

Коды компетенций, 
формированию 

которых способствует 
элемент программы

1 2 3 4
Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг. 10/0

Содержание учебного материала 
1. Внутренняя политика государственной власти в СССР к началу 1980-х гг. Особен-
ности идеологии, национальной и социально-экономической политики.
2. Культурное развитие народов Советского Союза и русская культура.

Тема 1.1
Основные тенденции разви-
тия СССР к 1980-м гг.

3. Внешняя политика СССР. Отношения с сопредельными государствами, Евросою-
зом, США, странами «третьего мира».  

5
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09

Содержание учебного материала 
1.Политические события в Восточной Европе во второй половине 80-х гг.
2. Отражение событий в Восточной Европе на дезинтеграционных процессах в 
СССР. 

Тема 1.2
Дезинтеграционные процессы 
в России и Европе во второй 
половине 80-х гг.

3. Ликвидация (распад) СССР и образование СНГ. Российская Федерация как право-
преемница СССР.

5
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09

Раздел 2. Россия и мир в конце XX - начале XXI вв. 24/0
Содержание учебного материала
1. Локальные национальные и религиозные конфликты на пространстве бывшего 
СССР в 1990-е гг. 
2. Участие международных организаций (ООН, ЮНЕСКО) в разрешении конфлик-
тов на постсоветском пространстве. 

Тема 2.1
Постсоветское пространство в 
90-е гг. XX века.

3. Российская Федерация в планах международных организаций: военно-
политическая конкуренция и экономическое сотрудничество. Планы НАТО в отно-
шении России.

4
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09

Содержание учебного материала
1. Россия на постсоветском пространстве: договоры с Украиной, Белоруссией, Абха-
зией, Южной Осетией и пр.
2. Внутренняя политика России на Северном Кавказе. Причины, участники, содер-
жание, результаты вооруженного конфликта в этом регионе.

Тема 2.2
Укрепление влияния России 
на постсоветском простран-
стве

3. Изменения в территориальном устройстве Российской Федерации.

5
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09
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Содержание учебного материала
1. Расширение Евросоюза, формирование мирового «рынка труда»,  глобальная про-
грамма НАТО и политические ориентиры России.

Тема 2.3
Россия и мировые интеграци-
онные процессы

2. Формирование единого образовательного и культурного пространства в Европе и 
отдельных регионах мира. Участие России в этом процессе.

5
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09

Содержание учебного материала
1. Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и формирование 
«массовой культуры». 
2.Тенденции сохранения национальных, религиозных, культурных традиций и «сво-
бода совести» в России.

Тема 2.4
Развитие культуры в России.

3. Идеи «поликультурности» и молодежные экстремистские движения.

4
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09

Содержание учебного материала
1. Перспективные направления и основные проблемы развития РФ на современном 
этапе. 
2. Территориальная целостность России, уважение прав ее населения и соседних на-
родов – главное условие политического развития. 
3. Инновационная деятельность – приоритетное направление в науке и экономике. 

Тема 2.5.
Перспективы развития РФ в 
современном мире.

4. Сохранение традиционных нравственных ценностей и индивидуальных свобод 
человека – основа развития культуры в РФ.

4
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09

Содержание учебного материала
1. Информационное общество. Глобализация и ее  последствияТема 2.6. Глобализация и ее 

последствия, международные 
отношения 2. Проблемы национальной безопасности в международных отношениях.  Междуна-

родный терроризм как социально-политическое явление

2
ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09

Промежуточная аттестация.   Дифференцированный зачет. 2/0
Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения:

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 
образовательной программы по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Артемов В.В. История: учебник для студентовучреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. 
Лубченков. – 21-е изд., стер. Москва:Академия,2022-.448 с.

2. Самыгин П. С. История: Учебное пособие / П. С. Самыгин, С. И. Самыгин, Шевелев В.Н., 
В.В. Касьянов. – Москва: ИНФРА-М, 2022. – 550 с.

3. Артемов В.В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней : учебник для 
студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. –23-еизд., доп.Москва:Академия, 2022.–
384с.
4. Левандовский А.А., Щетинов Ю.А. История России ХХ – начало ХХI века: Учеб. для 11 кл. общеобра-

зовательных учреждений. – М.: Просвещение, 2022.
5. Данилов А.А., Косулина Л.Г. История России ХХ – начало ХХI века: Учеб. для 11 кл. общеобразова-

тельных учреждений. – М.: Просвещение, 2022. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Бугров, К. Д. История России : учебное пособие для СПО / К. Д. Бугров, С. В. Соколов. — 
2-е изд. — Саратов : Профобразование, 2021. — 125 c. — ISBN 978-5-4488-1105-0. — Текст : электронный 
// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/104903

2. История России в 2 ч. Часть 1. До начала ХХ века : учебник для вузов / Л. И. Семенникова 
[и др.] ; под редакцией Л. И. Семенниковой. — 7-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 
2021. — 346 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08970-7. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/470179 (дата обращения: 
01.11.2021).

3. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2015 : учебник для среднего профессионального 
образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
04769-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021).

4. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 1. До ХХ века : учебник для среднего 
профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2021. — 352 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08565-5. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471503 (дата 
обращения: 01.11.2021).

5. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 2. ХХ век — начало ХХI века : учебник для 
среднего профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2021. — 257 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08561-7. — 
Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471504 

https://profspo.ru/books/104903
https://profspo.ru/books/104903
https://profspo.ru/books/104903
https://profspo.ru/books/104903
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(дата обращения: 01.11.2021).
6. История России в 2 ч. Часть 1. 1914—1941 : учебник для среднего профессионального 

образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 270 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
04767-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/452127 (дата обращения: 01.11.2021).

7. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2015 : учебник для среднего профессионального 
образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
04769-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021).

           3.2.3. Дополнительные источники

1.  Прядеин В. С. История России в схемах, таблицах, терминах и тестах : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / В. С. Прядеин ; под научной редакцией В. М. Кирил-
лова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 198 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-05440-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/473762 (дата обращения: 01.11.2021).
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1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки

Знания:
– основные направления развития ключевых 
регионов мира на рубеже XX и XXI вв.;
– сущность и причины локальных, регио-
нальных, межгосударственных конфликтов в 
конце XX – начале XXI вв.;
– основные процессы (интеграционные, по-
ликультурные, миграционные и иные) поли-
тического и экономического развития веду-
щих регионов мира;
– назначение международных организаций 
и основные направления их деятельности;
– о роли науки, культуры и религии в сохра-
нении и укреплении национальных и госу-
дарственных традиций;
– содержание и назначение важнейших пра-
вовых и законодательных
актов мирового и регионального значения.
-ретроспективный анализ развития отрасли

-Уверенно перечисляет конкрет-
ные события
- правильно описывает события и 
называет причины;
-точно перечисляет и описывает, 
дает оценку основным процессам;
-оценивает международную зна-
чимость деятельности организа-
ций;
-грамотно воспроизводит и под-
бирает примеры о роли науки, 
культуры и религии;
-четкость и правильность ответов 
на вопросы;
-дает оценку состояния отрасли, 
делает выводы о перспективах ее 
развития

- устный опрос
- выполнение тестовых 
заданий
- выполнение индиви-
дуальных заданий
-дифференцированный 
зачет

Уметь:
– ориентироваться в современной экономи-
ческой, политической, культурной ситуации 
в России и мире;
- выявлять взаимосвязь отечественных, ре-
гиональных, мировых социально- экономи-
ческих, политических и культурных про-
блем.
-определять значимость профессиональной 
деятельности по осваиваемой специальности 
для развития экономики в историческом 
контексте;
-демонстрировать гражданско- патриотиче-
скую позицию

-грамотно оценивает, сравнивает, 
описывает, критикует, объясняет, 
делает выводы, высказывает свое 
отношение, подтверждает приме-
рами свое отношение к событиям
-обосновывает видение и вычле-
няет части целого, выявляет взаи-
мосвязи, видит и озвучивает 
ошибки, приводит различия меж-
ду фактами и следствиями
-выделяет в общем контексте эко-
номического развития страны, 
значение и перспективы отрасли, 
получаемой специальности
-демонстрирует способность сде-
лать правильный
нравственный, социальный, поли-
тический выбор

- устный опрос
- тестирование
- выполнение практи-
ческих заданий
- выполнение индиви-
дуальных заданий
-дифференцированный 
зачет
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Приложение 3.3
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности»

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина  «ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности» явля-

ется обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП-П в со-
ответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Особое значение дисциплина имеет при  формировании и развитии  ОК.2,ОК.3, ОК.5, ОК.9, 

ОК.10

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания
Дисциплинарные результатыКод 

ОК, ПК
Умения Знания

понимать общий смысл четко произ-
несенных высказываний на извест-
ные темы (профессиональные и бы-
товые);

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные те-
мы;

понимать тексты на базовые профес-
сиональные темы;
участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы;

основные общеупотребительные глаго-
лы (бытовая и профессиональная лекси-
ка);

строить простые высказывания о се-
бе и о своей профессиональной дея-
тельности;

лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процес-
сов профессиональной деятельности;

кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и планируе-
мые);

особенности произношения;
правила чтения текстов профессиональ-
ной направленности;

писать простые связные сообщения 
на знакомые или интересующие 
профессиональные темы;

общаться (устно и письменно) на 
иностранном языке на профессио-
нальные и повседневные темы;

переводить (со словарем) иностран-
ные тексты профессиональной на-
правленности;

ОК.2,
ОК.3, 
ОК.5,
ОК.9

  ОК.10

самостоятельно совершенствовать 
устную и письменную речь, попол-
нять словарный запас

лексический (1200-1400 лексических 
единиц) и грамматический минимум, не-
обходимый для чтения и перевода (со 
словарем) иностранных текстов профес-
сиональной направленности
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной программы учебной дисциплины 56

в т.ч. в форме практической подготовки 48

в т. ч.:

теоретическое обучение 0

Самостоятельная работа 0
Промежуточная аттестация- экзамен 8
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименова-
ниеразделов 
и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся

Объем, 
акад. ч. 
/ в том 
числе в 
форме 
практи-
ческой 
подго-
товки, 
акад. ч

Коды компетен-
ций, формирова-

нию которых спо-
собствует элемент

програм-
мы

1 2 3
Раздел 1. Вводно –коррективный курс 4/4

Тематика практических  занятийТема 1.1. Опи-
сание людей: 
друзей, родных 
и близких и 
т.д. (внеш-
ность,
характер,
личностные 
качества)

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10,1.Мои друзья.

Моя семья. 
Описание внешности одногруппников.
Практика в чтении и переводе.
Фонетический материал
- основные звуки и интонемы английского языка;

- основные способы написания слов на основе знания правил правописания;
-совершенствование орфографических навыков. Лексиче-

ский материал по теме.
Грамматический материал:
- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным имен-
ным и составным глагольным сказуемым (синфинитивом);
- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предло- 
жения и/или второстепенных членов предложения;
- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудитель-
ные и порядок слов в них;
- безличные предложения;
- понятие глагола-связки.

2

Тематика практических занятий ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК
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Тема 1.2. Меж-
личностные 
отношения до-
ма, в учебном 
заведении, на 
работе

1. Взаимоотношения с родителями.
Взаимоотношения с друзьями и одногруппниками.
Выполнение грамматических упражнений (thereis/are, модальные глаголы).
Лексический материал по теме:
- расширение потенциального словаря за счет овладения интернациональной 
лексикой, новыми значениями известных слов и новых слов, образованных на 
основе продуктивных способов словообразования.
Грамматический материал:
- модальные глаголы, их эквиваленты;
- предложения с оборотом thereis/are;
- сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and,but.
- образование и употребление глаголов в Present, Past, FutureSimple/Indefinite

2

9, ОК 10

Раздел 2. Развивающий курс 28/28

Тематика практических занятийТема 2.1 Повсе-
дневная жизнь, 
условия жизни, 
учебный день, 
выходной день

1.Мой учебный день.
Как я провожу выходные?
Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- имя существительное: его основные функции в предложении; имена суще-
ствительные во множественном числе, образованные по правилу, а также ис-
ключения.
- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи упо-
требления определенного и неопределенного артикля. Употребление суще-
ствительных без артикля.

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10

Тематика практических занятий ОК 2, ОК.3, ОК5, 
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Тема 2.2. Здо-
ровье, спорт, 
правила здоро-
вого образа 
жизни

1.Физкультура и спорт.
Здоровый образ жизни.
Олимпийские игры. 
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- числительные;
- система модальности.;
- образование и употребление глаголов в Past, FutureSimple/Indefinite.

2
ОК 9, ОК 10

Тематика практических занятийТема 2.3.
Город, деревня, 
инфраструкту-
ра

1.Жизнь в городе и в дерев-
не.
Адрес. Описание местоположения объекта.
Город моей мечты.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite.

2
ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10 

Тематика практических занятийТема 2.4 Досуг

1.Мои хобби и интересы.
Как я провожу своё свободное время?
Интересные места моего города.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- образование и употребление глаголов в Present, Past, FutureSimple/Indefinite,
- использование глаголов в PresentSimple/Indefinite для выражения действий в 
будущем
- придаточные предложения времени и условия (if,when).

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10 

Тематика практических занятийТема 2.5.
Новости, сред-
ства массовой 
информации

1.Средства массовой информации.
Новости. Способы создания и получения новостей.
Практика в чтении и переводе.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10 
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риал:
- образование и употребление глаголов в Present Continuous/Progressive, Present 
Perfect; - местоимения: указательные (this/these, that/those) с существительными 
и без них, личные, притяжательные, вопросительные, объектные;

Тематика практических занятийТема 2.6.
Природа и че-
ловек (климат, 
погода, эколо-
гия)

1.Виды погоды.
Климат в России.
Климат в англоговорящих странах.

Лексический материал по 
теме. 
Грамматический материал:
- сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, that is 
why;
- понятие согласования времен и косвенная речь.
- неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every.
- имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной сте-
пе- нях, образованные по правилу, а также исключения.
- наречиявсравнительнойипревосходнойстепенях,неопределенныенаречия,
производные от some, any, every

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10 

Тематика практических  занятийТема 2.7. Обра-
зование
в России и за 
рубежом, сред-
нее профессио-
нальное обра-
зование

1.Учёба на родине и за границей.
Образование в России.
Образование в англоговорящих странах.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в IndefinitePassive.
- инфинитив и инфинитивные обороты и способы передачи их значений на 
род- номязыке.
- признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ingбез обязатель-
но- го различения их функций

2
ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10

Тема 2.8. Куль- Тематика практических занятий
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турные и наци-
ональные тра-
диции, краеве-
дение, обычаи и праздники

1.Обычаи и традиции моего края.
Культурные и национальные особенности России.
Культурные и национальные особенности англоговорящих стран.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- предложения со сложным дополнением типа Iwantyoutocomehere;
- сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as)though;
- предложения с союзами neither…nor, either…or;
- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 
thePast;
- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их зна-
чений на родном языке

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10

Тематика практических занятийТема 2.9.
Общественная 
жизнь (повсе-
дневное пове-
дение, профес-
сиональные 
навыки и уме-
ния)

1.Отношения в коллективе.
Правила поведения в общественных местах.
Выполнение лексико-грамматических упражнений по теме.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в IndefinitePassive;
-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would 
do English, instead of French.

 2 ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 
9, ОК 10

Тематика практических занятийТема 2.10 На-
учно-
технический
прогресс

1.Наука и техника.
Технологии будущего.
Практика в чтении и переводе.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- предложения со сложным дополнением типа Iwantyoutocomehere;
-сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though;
-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would 
do English, instead of French;
Глаголы в страдательном залоге, преимущественно в IndefinitePassive.

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10
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Тематика практических занятийТема 2.11 Про-
фессии, карьера 1.Моя профессия.

Как построить карьеру?
Профессии будущего.
Лексический материал по теме.
Грамматический материал для продуктивного усвоения:
- распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных и 
структурных типов предложения;
- систематизация знаний о сложносочиненных и сложноподчиненных предло-
жениях, в том числе условных предложениях (ConditionalI, II,III)

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10

Тематика  практических занятийТема 2.12
Отдых, канику-
лы, отпуск.
Туризм

1. Отпуск в России и за границей: практика в чтении и переводе.
Мои каникулы.
Туризм в моём крае.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- дифференциальные признаки глаголов в PastContinuous;
- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их зна-
чений на родном языке.

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10

Тематика практических занятийТема 2.13 Ис-
кусство и раз- 
влечения

1.Развлечения в моём городе.
Искусство: его прошлое и настоящее.
Практика в чтении и переводе.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- глаголы в страдательном залоге.

2

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10

Тематика практических занятийТема 2.14 Го-
сударствен-
ное устрой-
ство, право-
вые институ-
ты

1.Государственное и политическое устройство моей страны.
Государственное и политическое устройство англоговорящих стран.
Международные отношения.
Лексический материал по 
теме. Грамматический мате-
риал:
- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 

2
ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10
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the Past;
Признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их значе-
ний на родном языке.
Признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ing без обязательно-
го
различения их функций.

Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности «Приготов-
ление пищи и обслуживание в организациях питания» 16/16

Тематика практических занятий

1. Продукты питания и способы кулинарной обработ-
ки

Названия продуктов питания: Овощи, зелень.
Фрукты, ягоды, десерты.
Мясо, мясные блюда.
Рыба, морепродукты.
Молочные продукты.

2

2. Типы организаций питания и работа персонала
Персонал предприятия общественного питания.
Рабочий день в ресторане.
Контроль навыков чтения.

2

3. Составление меню, названия блюд
Составление меню: завтраки.
Составление меню: обеды.
Составление меню: ужины.
Составление меню: десерты, напитки.
Составление меню: диетическое питание.

2

4. Кухня, производственные помещения, оборудова-
ние

Производственные помещения в ресторане.
Контроль навыков аудирования.
Контроль навыков чтения.

2

Тема 3.1
Приготовление 
пищи и обслу-
живание в ор-
ганизациях 
питания

5.Кухонная столовая и барная посуда
Сервировка стола.
За столом (диалоги).
Барная посуда.

1

ОК 2, ОК.3, ОК5, 
ОК 9, ОК 10
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6. Обслуживание посетителей в ресторане
В баре. Предложение напитков.
Спецобслуживание.
Диалоги «Заказ завтрака/обеда/ужина».

1

. 7. Система закупок продуктов и их хранения
Заготовка и хранение продуктов.
Практика в чтении и переводе.
Контроль навыков письма.

2

8. Организация работы официанта и бармена
Персонал предприятия общ питания.
Деньги. Расчет с посетителями.
Контроль навыков говорения.

2

Итого: 48/48

Промежуточная аттестация - экзамен 8

Всего: 56
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные 
помещения:

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 образовательной 
программы по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Агабекян И.П. Английский язык: учебное пособие / И.П. Агабекян. –Ростов н/Д: 
Феникс, 2022.– 316 с.

2. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А. Гончаро-
ва, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2022. — 268 с. — (Среднее профессиональное образова-
ние).

3. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for 
Cooking and Catering / Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2022. – 320 с.

4. Безкоровайная Г.Т. Planet of English: Учебник английского языка: учебникдля студентов 
учреждений сред.проф. образования / Г.Т. Безкоровайная и др. – Москва: Академия, 2022. – 256 с.

5. ГолубевА.П.Английскийязык:учебникдлястудентовучреждений сред.проф. образования 
/ А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. – Москва: Академия, 2022.–336с.

6. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в закономер-
ностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. Евдокимова-Царенко. 
— 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 348 с. 

7. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для спо / 
Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 184 с. 

8. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики. Книга для 
преподавателя : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 132 с. 

9. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. 
М.Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9. 

10. Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие для 
спо / Л. Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 260 с. 

3.2.2. Основные электроные издания

1. Аитов, В. Ф. Английский язык (А1-В1+) : учебное пособие для среднего 
профессионального образования / В. Ф. Аитов, В. М. Аитова, С. В. Кади. — 13-е изд., испр. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 234 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-08943-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/448454 (дата обращения: 01.11.2021).

2. Гончарова, Т.А., Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / 
Т.А. Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КноРус, 2021. — 267 с. — ISBN 978-5-406-02469-0. — 
URL:https://book.ru/book/936236 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.

3. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в закономерно-
стях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. Евдокимова-Царенко. — 
2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-2987-5. — Текст : 
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148121  
(дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для спо / Ю. 
Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-
7946-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/178059  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

5. Кузнецова, Т. С. Английский язык. Устная речь. Практикум : учебное пособие для СПО / Т. 
С. Кузнецова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург : Профобразование, Уральский федеральный 
университет, 2019. — 267 c. — ISBN 978-5-4488-0457-1, 978-5-7996-2846-8. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/87787

6. Куряева, Р. И. Английский язык. Лексико-грамматическое пособие в 2 ч. Часть 1 : учебное 
пособие для среднего профессионального образования / Р. И. Куряева. — 8-е изд., испр. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 264 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-09890-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/471034 (дата обращения: 01.11.2021).

7. Куряева, Р. И. Английский язык. Лексико-грамматическое пособие в 2 ч. Часть 2 : учебное 
пособие для среднего профессионального образования / Р. И. Куряева. — 8-е изд., испр. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 254 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-09927-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/471035 (дата обращения: 01.11.2021).

8. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. Селе-
вина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/171416  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие для спо / Л. 
Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-8114-8511-6. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/183209  (дата обращения: 
21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знания:
1. Особенности произношения интер-
национальных слов и правила чтения 
технической терминологии и лексики 
профессиональной направленности;
2. основные общеупотребительные 
глаголы бытовой и профессиональной 
направленности;
3. лексический (1000 - 1200 лекси-
ческих единиц) минимум, относящийся 
к описанию предметов, средств и про-
цессов профессиональной деятельно-
сти;
4. основные грамматические правила, 
необходимые для построения простых 

Согласно правилам, объяснять 
произношение и употребление 
интернациональных слов Гра-
мотно применять и переводить 
профессиональную лексику

Воспроизводить без ошибок 
изученные грамматические пра-
вила

– оценка результатов вы-
полнения практических 
заданий;
-оценка результатов ауди-
рования;
-экзамен

https://e.lanbook.com/book/148121
https://e.lanbook.com/book/178059
https://e.lanbook.com/book/171416
https://e.lanbook.com/book/183209
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и сложных предложений на профессио-
нальные темы.
Умения:
1. понимать общий смысл вос-
произведённых высказываний в преде-
лах литературной нормы на бытовые и 
профессиональные темы;
2. понимать содержание текста, как на 
базовые, так и на профессиональные 
темы;
3. осуществлять высказывания (устно 
и письменно) на иностранном языке на 
профессиональные и повседневные те-
мы;
4. осуществлять переводы (со слова-
рем и без словаря) иностранных тексов 
профессиональной направленности;
5. строить простые высказывания о 
себе и своей профессий деятельности;
6. производить краткое обоснование и 
объяснение своих текущих и планиру-
емых действий;
7. выполнять письменные простые 
связные сообщения на интересующие 
профессиональные темы;
8. разрабатывать планы к само-
стоятельным работам для подготовки 
проектов и устных сообщений.

Грамотно отвечать на вопросы, 
поддержать беседу 
Грамотн оотвечатьна вопросы, 
составлять диалоги, пересказы-
вать текст на русском языке.
Логично составлять пересказы 
текстов, составлять тезисы к пе-
ресказу, писать эссе и резюме, 
делать выводы по заданию
Составлять точный
Литературный перевод, выпол-
нять грамматические задания с 
ним, выбирать ответы из текста
Использовать лексику,
Речевые обороты, аргументиро-
ванное  использовать, правиль-
но строить предложения
Точно строить высказывания, 
отвечать на вопросы, участво-
вать в диалогах Составлять иза-
писывать выступления по за-
данной профессиональной те-
матике, используя грамматиче-
ские обороты и профессиональ-
ную лексику 

–оценка результатов вы-
полнения практических 
заданий по работес ин-
формацией, документами, 
литературой;
– оценка результатов  
аудирования;
– представление результа-
тов, выполненных внеау-
диторных самостоятель-
ных работ;
– экзамен
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Приложение 3.4
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОГСЭ.04 Физическая культура»

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОГСЭ.04 Физическая культура»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина  «ОГСЭ.04 Физическая культура» является обязательной частью обще-

го гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Особое значение дисциплина имеет при  формировании и развитии  ОК.8

          1.2.   Цель и планируемые результаты освоения дисциплины
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

Дисциплинарные результатыКод 
ОК, ПК

Умения Знания
использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных це-
лей;

роль физической культуры в общекуль-
турном, профессиональном и социаль-
ном развитии человека;

применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессио-
нальной деятельности;

основы здорового образа жизни;

пользоваться средствами профилак-
тики перенапряжения характерными 
для данной профессии (специально-
сти)

условия профессиональной деятельно-
сти и зоны риска физического здоровья 
для специальности;

ОК.8

средства профилактики перенапряжения

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной программы учебной дисциплины 56

в т.ч. в форме практической подготовки 54

в т. ч.:

теоретическое обучение 2

Самостоятельная работа 0
Промежуточная аттестация- зачет, дифференцированный зачет
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся

Объем, акад. 
ч. / в том 
числе в 
форме 

практической 
подготовки, 

акад. ч

Коды компетенций, 
формированию 

которых 
способствует элемент 

программы

1 2 3 4
Раздел 1. Научно-методические  основы формирования физической культуры личности 4/2

Содержание учебного материала
Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления куль-
туры. Физическая культура личности человека, физическое развитие, фи-
зическое воспитание, физическая подготовка и подготовленность, само-
воспитание. Сущность и ценности физической культуры. Влияние заня-
тий физическими упражнениями на достижение человеком жизненного 
успеха. Дисциплина «Физическая культура» в системе среднего профес-
сионального образования.

Тема 1.1. 
Общекультурное и 
социальное значе-
ние физической 
культуры. Здоро-
вый образ жизни. 

Социально-биологические основы физической культуры.
Характеристика изменений, происходящих в организме человека под воз-
действием выполнения физических упражнений, в процессе регулярных 
занятий. Эффекты физических упражнений. Нагрузка и отдых в процессе 
выполнения упражнений. Характеристика некоторых состояний организ-
ма: разминка, врабатывание, утомление, восстановление. Влияние заня-
тий физическими упражнениями на функциональные возможности чело-
века, умственную и физическую работоспособность, адаптационные воз-
можности человека.

2 ОК 08

Содержание учебного материалаТема 1.2. 
Здоровый образ 
жизни. 

Основы здорового образа и стиля жизни. 
Здоровье человека как ценность и как фактор достижения жизненного 
успеха. Совокупность факторов, определяющих  состояние здоровья. Роль 
регулярных занятий физическими упражнениями в формировании и под-
держании здоровья. Компоненты здорового образа жизни. Роль и место 
физической культуры и спорта в формировании здорового образа и стиля 
жизни. Двигательная активность человека, её влияние на основные орга-
ны и системы организма. Норма двигательной активности, гиподинамия и 

ОК 08



39
7

397

гипокинезия. Оценка двигательной активности человека и формирование 
оптимальной двигательной активности в зависимости от образа жизни 
человека. Формы занятий физическими упражнениями в режиме дня и их 
влияние на здоровье. Коррекция индивидуальных нарушений здоровья, в 
том числе, возникающих в процессе профессиональной деятельности,  
средствами физического воспитания. Пропорции тела, коррекция массы 
тела средствами физического воспитания.
Тематика практических занятий 
1. Выполнение комплексов дыхательных упражнений.
2. Выполнение комплексов утренней гимнастики.
3. Выполнение комплексов упражнений для глаз. 
4. Выполнение комплексов упражнений по формированию  осанки.
5. Выполнение комплексов  упражнений для снижения массы тела.
6. Выполнение комплексов упражнений для наращивания массы тела.
7. Выполнение комплексов упражнений по профилактике плоскостопия. 
8. Выполнение комплексов упражнений при сутулости, нарушением 
осанки в грудном и поясничном отделах, упражнений для укрепления 
мышечного корсета, для укрепления мышц брюшного пресса. 
9. Самостоятельная подготовка и выполнение  подготовленных комплек-
сов упражнений, направленных на укрепление здоровья и профилактику 
нарушений работы органов и систем организма.  

2

Раздел 2. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности 36/36
Содержание учебного материала
Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой 
и виражу, на стадионе и пересечённой местности, Эстафетный бег. Тех-
ника спортивной ходьбы. Прыжки в длину.

ОК 08

Тематика практических занятий

Тема 2.1. 
Лёгкая атлетика.

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных 
действий.  
2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей: 
-воспитание быстроты в процессе занятий лёгкой атлетикой. 
-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий лёгкой атле-
тикой.
-воспитание выносливости в процессе занятий лёгкой атлетикой.
-воспитание координации движений в процессе занятий лёгкой атлетикой.

8
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Содержание учебного материала
Теоретические сведения. Физические качества и способности  человека и 
основы методики их воспитания. Средства, методы, принципы воспита-
ния  быстроты, силы, выносливости, гибкости, координационных способ-
ностей. Возрастная динамика развития физических качеств и способно-
стей. Взаимосвязь в развитии физических качеств и возможности направ-
ленного воспитания отдельных качеств. Особенности физической и 
функциональной подготовленности. 
Двигательные действия. Построения, перестроения, различные виды 
ходьбы, комплексы обще развивающих упражнений, в том числе, в парах, 
с предметами. Подвижные игры.

-

Тематика практических занятий

Тема 2.2. 
Общая физическая 
подготовка

1. Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, бе-
говых и прыжковых упражнений, комплексов обще развивающих упраж-
нений, в том числе, в парах, с предметами. 
2. Подвижные игры различной интенсивности.

4

ОК 08

Содержание учебного материала

Тема 2.3.
Спортивные игры. 

Баскетбол 
Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками 
от груди, с отскоком от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля 
мяча: двумя руками на уровне груди, «высокого мяча», с отскоком от по-
ла. Броски мяча по кольцу с места, в движении. Тактика игры в  нападе-
нии. Индивидуальные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и 
командные действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. Груп-
повые и командные действия игроков. Двусторонняя игра. 
Волейбол. 
Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя 
прямая, нижняя боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча.  
Передачи мяча.  Нападающие удары.  Блокирование нападающего удара. 
Страховка у сетки. Расстановка игроков. Тактика игры в защите, в напа-
дении. Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые 
и командные действия игроков. Взаимодействие игроков. Учебная игра. 
Футбол. 
Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу но-
гой, головой. Остановка мяча ногой. Приём мяса: ногой, головой.  Удары 
по воротам. Обманные движения. Обводка соперника, отбор мяча. Такти-

- ОК 08
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ка игры в защите, в нападении (индивидуальные,  групповые, командные 
действия).  Техника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. 
Учебная игра.
Гандбол. 
Техника нападения. Перемещения и остановки  игроков. Владение мячом: 
ловля, передача, ведение, броски. Техника защиты.  Стойка защитника,  
перемещения, противодействия владению мячом (блокирование игрока, 
блокирование мяча, выбивание). Техника игры вратаря: стойка, техника 
защиты, техника нападения. Тактика нападения: индивидуальные, груп-
повые, командные действия. Тактика защиты: индивидуальные, группо-
вые, командные действия. Тактика игры вратаря. Учебная игра. 
Бадминтон.
Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения  по площадке, 
жонглирование воланом. Удары: сверху правой и левой сторонами ракет-
ки,  удары снизу и сбоку слева и справа, подрезкой справа и слева.  Пода-
чи в бадминтоне: снизу и сбоку. Приёма волана. Тактика игры в бадмин-
тон. Особенности тактических действий  спортсменов, выступающих в 
одиночном и парном разряде. Защитные, контратакующие и нападающие 
тактические действия. Тактика парных встреч: подачи, передвижения, 
взаимодействие игроков. Двусторонняя игра. 
Настольный теннис. 
Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, вер-
тикальная хватка. Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. Тех-
нические приёмы: подача, подрезка, срезка, накат, поставка, топ-спин, 
топс-удар, сеча. Тактика игры, стили игры. Тактические комбинации. 
Тактика одиночной и парной игры. Двусторонняя игра.
Тематика практических занятий

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных 
действий, технико-тактических приёмов игры.  
2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей: 
-воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми.  
-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными 
играми.  
-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.  

12
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-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными иг-
рами.
3. Тренировочные игры, двусторонние игры на счёт.
4. Выполнение контрольных нормативов по элементам техники спортив-
ных игр, технико-тактических приёмов игры.  
5. Самостоятельная  разработка и проведение  занятия или фрагмента за-
нятия по изучаемым  спортивным играм. 
Содержание учебного материала
Основные виды перемещений. Базовые шаги, движения руками, базовые 
шаги с движениями руками
Техника выполнения движений в степ-аэробике: общая характеристика 
степ-аэробики, различные положения и виды платформ. Основные исход-
ные положения. Движения ногами и руками в различных видах степ-
аэробики. 
Техника выполнения движений в фитбол-аэробике: общая характеристика 
фитбол-аэробики, исходные положения, упражнения различной направ-
ленности. 
Техника выполнения движений в шейпинге: общая характеристика шей-
пинга, основные средства, виды упражнений. 
Техника выполнения движений в пилатесе: общая характеристика пилате-
са, виды упражнений. 
Техника выполнения движений в стретчинг-аэробике: общая характери-
стика стретчинга, положение тела, различные позы, сокращение мышц, 
дыхание. 
Соединения  и комбинации: линейной прогрессии, от "головы" к "хвосту", 
"зиг-заг", "сложения", "блок-метод".
Методы регулирования нагрузки в ходе занятий аэробикой. Специальные 
комплексы развития гибкости и их использование в процессе физкуль-
турных занятий.

-

Тематика практических занятий

Тема 2.4.
Аэробика (девуш-
ки)

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  выполнения 
отдельных элементов и их комбинаций
2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:  
-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэро-
бики.  
-воспитание координации движений в процессе занятий.

4
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3. Выполнение разученной комбинации  аэробики  различной интенсив-
ности, продолжительности, преимущественной направленности. 
4. Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или 
фрагмента занятия по изучаемому виду (видам) аэробики. 
Содержание учебного материала
Особенности составления комплексов атлетической гимнастики в зави-
симости от решаемых задач.
Особенности использования атлетической гимнастики как средства физи-
ческой подготовки к службе в армии. 
Упражнения на блочных тренажёрах для развития основных мышечных 
группы.  Упражнения со свободными весами: гантелями, штангами, бо-
дибарами.  Упражнения с собственным весом.  Техника выполнения 
упражнений. Методы регулирования нагрузки: изменение веса, исходного 
положения упражнения, количества повторений. 
Комплексы упражнений для акцентированного развития определённых 
мышечных групп. Круговая тренировка.  Акцентированное  развитие гиб-
кости в процессе занятий атлетической гимнастикой на основе включения 
специальных упражнений и их сочетаний

-

Тематика практических занятий
Тема 2.4.
Атлетическая 
гимнастика (юно-
ши)
 (одна из двух тем)

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов 
техники выполнения упражнений на тренажёрах, с отягощениями.
2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через 
выполнение комплексов атлетической гимнастики с направленным влия-
нием на развитие определённых мышечных групп:
-воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимна-
стикой;
 - воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической 
гимнастикой;
- воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий атле-
тической гимнастикой;
- воспитание гибкости через включение специальных комплексов упраж-
нений. 
4. Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или 
фрагмента занятия по атлетической гимнастике с направленным влияни-
ем на развитие определённых мышечных групп

4
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Лыжная подготовка (В случае  отсутствия снега может быть заменена 
кроссовой   подготовкой. В случае  отсутствия условий может быть заме-
нена конькобежной  подготовкой (обучением катанию на коньках)). 
Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный  классический  
ход и попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. Пе-
редвижение по пересечённой местности. Повороты, торможения, прохо-
ждение спусков, подъемов и неровностей в лыжном спорте. Прыжки на 
лыжах с малого трамплина. Прохождение дистанций до 5 км (девушки), 
до 10 км (юноши). 
Катание на коньках. 
Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, техника 
передвижения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега 
по дистанции. Пробегание дистанции до 500 метров.  Подвижные игры на 
коньках. 
Кроссовая подготовка. 
Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км. 
Тематика практических занятий

Лыжная подготовка

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов 
техники изучаемого вида спорта. 
2 Сопряженное воспитание двигательных качеств и способностей на 
основе использования средств изучаемого вида спорта:
-воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта;
- воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым ви-
дом спорта;
- воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий изуча-
емым видом спорта;
- воспитание гибкости в процессе занятий изучаемым видом спорта. 
4. Каждым студентом обязательно проводится самостоятельная разработ-
ка содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемо-
му виду спорта. 

8

Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 8/8

Содержание учебного материалаТема 3.1.
Сущность и  со-
держание ППФП в 
достижении высо-

Значение психофизической подготовки человека к профессиональной де-
ятельности. Социально-экономическая обусловленность необходимости 
подготовки человека к профессиональной деятельности. Основные фак-

- ОК 08
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торы и дополнительные факторы, определяющие конкретное содержание 
ППФП студентов с учетом специфики будущей профессиональной дея-
тельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей професси-
ональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные спе-
цификой труда. Анализ профессиограммы.
Средства, методы и методики формирования профессионально значимых 
двигательных умений и навыков.
Средства, методы и методики формирования профессионально значимых 
физических и психических свойств и качеств.
Средства, методы и методики формирования устойчивости к профессио-
нальным заболеваниям.
Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка 
эффективности ППФП.
Тематика практических занятий

ких профессио-
нальных результа-
тов

1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально зна-
чимых двигательных  действий.
2. Формирование профессионально значимых физических качеств.
3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессионально-
прикладной физической культуры в режиме дня специалиста.
4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов. 
5.Специальные упражнения для развития основных мышечных групп.

8

Промежуточная аттестация 8/8
Всего: 56/54
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие спе-
циальные помещения:

Спортивный зал, оснащенный следующим спортивным инвентарем:

– Гимнастическая лестница
– Гимнастическая скамейка
– Волейбольная стойка и сетка
– Баскетбольные щиты
– Гимнастические маты
– Перекладина навесная.
– Раздаточный материал:
– Мячи
– Гимнастическая скакалка
– Тренажеры:
– Набор гантелей
– Комплект гирь и штанг.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 
ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Агеева Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. 
Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-9471-2.

2. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное пособие для 
спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 68 с. — ISBN 978-5-8114-
7558-2

3. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу : учебное пособие для спо / А. 
А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344-0.

4. Журин А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3.

5. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. Зоб-
кова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0

6. Калуп С. С. Основы врачебного контроля, лечебной физической культуры и массажа. 
Массаж : учебное пособие для спо / С. С. Калуп. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
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— 56 с. — ISBN 978-5-8114-9320-3
7. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-7886-6.
8. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. 
9. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в специаль-

ной медицинской группе : учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., стер. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7

10. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной техники : 
учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 36 с. 
— ISBN 978-5-8114-7547-6

11. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной 
техники : учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 36 с. — ISBN 978-5-8114-7547-6

12. Физическая культура (СПО) / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков – Москва: 
КноРус, 2022. – 214 с.

13. Физическая культура : учебник / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. 
Палтиевич, Г.И. Погадаев. – 19 изд., стер. – Москва: Академия, 2022. – 176 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Агеева Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. 
Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-9471-
2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/195475  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

2. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное пособие для 
спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 68 с. — ISBN 978-5-
8114-7558-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/174984  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для среднего профессионального 
образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата 
обращения: 01.11.2021). Физическая культура : учебник и практикум для СПО / А. Б. Муллер [и др.]. 
— М. : Издательство Юрайт, 2017. — 424 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-
46E8-8F7A-66694FBA438E#page/1

4. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу : учебное пособие для спо / А. 
А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344-0. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/193301  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

5. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. Быченков, О. 
В. Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 122 c. — ISBN 
978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

https://e.lanbook.com/book/195475
https://e.lanbook.com/book/174984
https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C-8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E%23page/1
https://e.lanbook.com/book/193301
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
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образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77006
6. Жданкина, Е. Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под научной 
редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 125 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата обращения: 
01.11.2021).

7. Журин А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624  (дата обращения: 
13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. Зобко-
ва. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174986  (дата обра-
щения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Калуп С. С. Основы врачебного контроля, лечебной физической культуры и массажа. 
Массаж : учебное пособие для спо / С. С. Калуп. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 56 с. — ISBN 978-5-8114-9320-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/189469  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей.

10. Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02612-
2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/469681 (дата обращения: 01.11.2021).

11. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. Мар-
ков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-7886-6. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/166937  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

12. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в специальной 
медицинской группе : учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380  (дата обращения: 
13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

13. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной техники : 
учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 36 с. 
— ISBN 978-5-8114-7547-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/174988  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авто-
риз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru
2. Бишаева, А.А., Физическая культура: учебник / А.А. Бишаева, В.В. Малков. — Москва: 

КноРус, 2022. — 379 с. — ISBN 978-5-406-08822-7. —Текст: электронный // ЭБС Book.ru [сайт]. – 
URL:https://book.ru/book/941740 

https://profspo.ru/books/77006
https://e.lanbook.com/book/156624
https://e.lanbook.com/book/174986
https://e.lanbook.com/book/189469
https://e.lanbook.com/book/166937
https://e.lanbook.com/book/156380
https://e.lanbook.com/book/174988
http://sport.minstm.gov.ru/
url:https://book.ru/book/941740%20%0D3
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3. Быченков, С. В. Физическая культура: учебное пособие для СПО / С. В. Быченков, О. В. Ве-
зеницын. – 2-е изд. – Саратов: Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. – 122 c. – ISBN 978-5-4486-
0374-7, 978-5-4488-0195-2. – Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 
среды СПО PROFобразование: [сайт]. – URL: https://profspo.ru/books/77006
4.Виленский, М.Я., Физическая культура: учебник / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков. — Москва: Кно-
Рус, 2022. — 214 с. — ISBN 978-5-406-09867-7. —Текст: электронный // ЭБС Book.ru [сайт]. – 
URL:https://book.ru/book/943895 

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
-о роли физической культу-
ры в общекультурном, про-
фессиональном и социаль-
ном развитии человека;
основы здорового образа 
жизни
-условия профессиональной 
деятельности зоны риска 
физического здоровья для 
специальности
-средства  профилактики
перенапряжения

Точно формулировать правила игры по 
всем видам, включенным в рабочую про-
грамму Согласно нормам формулировать 
положения по технике безопасности при 
занятиях спортом, объяснять правила зака-
ливания
Обоснованно разъяснять понятия «здоро-
вый образ жизни
Давать оценку своей профессиональной де-
ятельности при анализе профессиограмме 
Подбирать упражнения для расслабления, 
составлять комплекс гигиенической гимна-
стики

Выступление с сооб-
щениями Тестирова-
ние Проведение своего 
комплекса зарядки в 
группе Дифференци-
рованный зачет

Умения:
-использовать физкультур-
но- оздоровительную дея-
тельность для укрепления 
здоровья, достижения жиз-
ненных и профессиональ-
ных целей
-применять рациональные 
приемы двигательных 
функций в профессиональ-
ной деятельности
-пользоваться средствами 
профилактики перенапря-
жения, характерными для 
данной специальности

Грамотно составить комплекс УГГ. Еже-
дневное использование комплекса УГГ,
В соответствии с требованиями составить 
правила закаливания для себя
Демонстрировать умения выполнять 
упражнения на расслабление
Демонстрировать соответствие контроль-
ным нормам: преодоление полосы препят-
ствий, прыжок в длину с места, выход си-
лой, отжимания от пола в упоре лёжа, 
подъём переворотом на перекладине
Согласно нормам, сдавать контрольные 
нормативы
Показывать результативность участия в 
спортивных соревнованиях по всем видам 
спорта
Проявлять активность на занятиях физиче-
ской культурой на занятиях и в секциях
С учетом правил, разработать проведение 
соревнования по игровым видам спорта Со-
ставить комплекс производственной гимна-
стики для себя, с учетом полученной специ-
альности
Демонстрировать судейство по всем игро-
вым видам спорта

Проведение своего 
комплекса зарядки в 
группе Выступление с 
сообщением Наблю-
дение преподавателя и 
его устная оценка Вы-
полнение контроль-
ных нормативов 
Портфолио личных 
достижений обучаю-
щегося Наблюдение 
преподавателя и его 
устная оценка Прове-
дение мероприятия 
Портфолио личных 
достижений обучаю-
щегося
Дифференцированный 
зачет

url:https://book.ru/book/941740%20%0D3
https://profspo.ru/books/77006
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«СГ.05 Психология общения»

1.1.  Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образова-
тельной программы: 
Учебная дисциплина входит в состав обязательной части дисциплин общего гуманитарного и социально-
экономического цикла основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности 43.02.12 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при формирова-
нии и развитии ОК 3, 4, 5, 9

Код 
ПК, ОК, 

ЛР

Умения Знания

ОК 3, 
ОК 4, 
ОК 5, 
ОК 9

применять техники и при-
емы эффективного обще-
ния в профессиональной 
деятельности; использо-
вать приемы саморегуля-
ции поведения в процессе 
межличностного общения; 

взаимосвязь общения и деятельности; 
цели, функции, виды и уровни общения; 
роли и ролевые ожидания в общении; виды соци-
альных взаимодействий; 
механизмы взаимопонимания в общении; 
техники и приемы общения, правила слушания, 
ведения беседы, убеждения; этические принципы 
общения; 
источники, причины, виды и способы разрешения 
конфликтов;
приемы саморегуляции в процессе общения.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Объем образовательной программы учебной дисциплины 32

В том числе в форме практической подготовки 0

в том числе:

теоретическое обучение 32

практические занятия (если предусмотрено)

Самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся

Объем, акад. ч. / 
в том числе в 

форме 
практической 
подготовки, 

акад. ч

Коды 
компетенций, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы
1 2 3 4

Содержание учебного материала 2/0
1.Общение в системе межличностных и общественных отношений. Социальная роль.
Классификация общения. Виды, функции общения. Структура и средства общения

Тема 1. Общение – 
основа человече-
ского бытия.  Единство общения и деятельности.

2

ОК 3, ОК 4, ОК 
5, ОК 9

Содержание учебного материала 4/0
1.Понятие социальной перцепции. Факторы, оказывающие влияние на восприятие. 
Искажения в процессе восприятия. 

Тема 2.
Общение как вос-
приятие людьми 
друг друга (пер-
цептивная сторона 
общения)

 2.Психологические механизмы восприятия. Влияние имиджа на восприятие челове-
ка.

4

ОК 3, ОК 4, ОК 
5, ОК 9 

Содержание учебного материала 4/0
1.Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Позиции взаимодействия в русле 
трансактного анализа. Ориентация на понимание и ориентация на контроль.

Тема 3.
Общение как взаи-
модействие (интер-
активная сторона 
общения)

 2.Взаимодействие как организация совместной деятельности. 4

ОК 3, ОК 4, ОК 
5, ОК 9

Содержание учебного материала 6/0
 1.Основные элементы коммуникации. Вербальная коммуникация. Коммуникативные 
барьеры.
2.Невербальная коммуникация.

Тема 4.
Общение как обмен 
информацией 
(коммуникативная 
сторона общения) 3. Методы развития коммуникативных способностей. Виды, правила и техники слу-

шания. Толерантность как средство повышения эффективности общения.

6

ОК 3, ОК 4, ОК 
5, ОК 9

Содержание учебного материала 4/0
1.Деловая беседа. Формы постановки вопросов.

Тема 5.
Формы делового 
общения и их ха-
рактеристики

2.Психологические особенности ведения деловых дискуссий и публичных выступле-
ний. Аргументация

4

ОК 3, ОК 4, ОК 
5, ОК 9

Тема 6. Содержание учебного материала 2/0 ОК 3, ОК 4, ОК 
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Конфликт: его 
сущность и основ-
ные характеристи-
ки

 1.Понятие конфликта и его структура. Невербальное проявление конфликта. 
Стратегия разрешения конфликтов 2

5, ОК 9

Содержание учебного материала 4/0
1.Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Гнев и агрессия. Разряд-
ка эмоций.

Тема 7.
Эмоциональное ре-
агирование в кон-
фликтах и саморе-
гуляция

2.Правила поведения в конфликтах. Влияние толерантности на разрешение кон-
фликтной ситуации.

4

ОК 3, ОК 4, ОК 
5, ОК 9

Содержание учебного материала 2/0
1.Понятие: этика и мораль. Категории этики. Нормы морали. Моральные принципы и 
нормы как основа эффективного общения

Тема 8.
Общие сведения об 
этической культуре

Деловой этикет в профессиональной деятельности. Взаимосвязь делового этикета и 
этики деловых отношений 

2

ОК 3, ОК 4, ОК 
5, ОК 9

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2
Всего: 32
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 
специальные помещения:

кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 
рабочие места по количеству обучающихся;

– рабочее место преподавателя;
– необходимая методическая и справочная литера-

тура. Технические средства обучения:
– компьютер с лицензионным программным обеспечением
– телевизор или мультимедийный проектор с экраном;
– мультимедийные презентации по тематике дисциплины.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 
этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Бороздина, Г. В. Психология и этика делового общения : учебник и практикум / Г. В. 
Бороздина, Н. А. Кормнова. — М. : Издательство Юрайт, 2022. — 463 с. — (Бакалавр. Академи-
ческий курс). — ISBN 978-5-9916-3433-5.

2. Столяренко Л.Д., Самыгин С.И. Психология общения / Л.Д. Столяренко, С.И. Самыгин. 
– Ростов н/Д: Феникс, 2022. – 317 с.

3. Шеламова Г.М. Психология общения / Г.М. Шеламова. – Москва: Академия, 2022. – 
128 с.

4. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. Про-
кофьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-5851-6. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Бороздина, Г. В.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессиональ-
ного образования / Г. В. Бороздина, Н. А. Кормнова ; под общей редакцией Г. В. Бороздиной. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 463 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-00753-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/489869 (дата обращения: 29.01.2022).
2. Виговская, М. Е. Психология делового общения : учебное пособие для СПО / М. Е. Вигов-
ская, А. В. Лисевич, В. О. Корионова. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Ме-
диа, 2018. — 96 c. — ISBN 978-5-4486-0366-2, 978-5-4488-0201-0. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/77001 
3. Дорохина, Р. В. Этика деловых отношений : практикум для СПО / Р. В. Дорохина. — Саратов 
: Профобразование, 2021. — 68 c. — ISBN 978-5-4488-1109-8. — Текст : электронный // Элек-
тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/104697

https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001
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4. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессио-
нального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издатель-
ство Юрайт, 2022. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11060-9. — 
Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/489897 (дата обращения: 29.01.2022).
5. Корягина, Н. А.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионально-
го образования / Н. А. Корягина, Н. В. Антонова, С. В. Овсянникова. — Москва : Издательство 
Юрайт, 2022. — 437 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00962-0. — 
Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/489728 (дата обращения: 29.01.2022).
6. Садовская, В. С. Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионально-
го образования / В. С. Садовская, В. А. Ремизов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издатель-
ство Юрайт, 2021. — 169 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07046-0. — 
Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/471154 (дата обращения: 01.11.2021).
7. Якуничева О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. Прокофьева. 
— 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-9503-0. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/195538  (дата обращения: 17.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Ефимова Н.С. Психология общения. Практикум по психологии : Учебное пособие / 
Н.С. Ефимова. –Москва: ФОРУМ, 2020. – 192 с.
2. Психология общения : энциклопедический словарь / М.М. Абдуллаева [и др.].. —Москва : 
Когито-Центр, 2019. — 600 c. — ISBN 978-5-89353-335-4. — Текст : электронный // Электрон-
но-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/88339.html 
(дата обращения: 01.11.2021). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей
3. Психология общения [Текст] : учебник для студентов учреждений среднего профессиональ-
ного образования / М. Н. Жарова. - М. : Издательский центр "Академия", 2019. - 256 с. - (Про-
фессиональное образование). - ISBN 978-5-7695-6755-1.
4.  Ефимова Н.С. Социальная психология: Учебник – М.: Аспект Пресс , 2019
5. Козырев Г.И.  Основы конфликтологии: учебник –М. ИД «Форум» ,2019
6.  Ковальчук А.С. Основы делового общения, - М.,2019
7.  Мананникова Е.Н. Социальная психология: Учебное  пособие.-М.:  «Дашков и К»,2019
8.  Психология общения /практикум по психологии –М.,ИД «Форум» ,2019
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обу-
чения

Критерии оценки Методы оценки

Знания:
- взаимосвязь общения и 
деятельности;

- цели, функции, виды и 
уровни общения;
- роли и ролевые ожида-
ния в общении;

 - виды  социальных  взаи-
модействий;
- механизмы взаимопони-
мания в общении;
- техники и приемы обще-
ния, правила слушания, 
ведения беседы, убежде-
ния;
этические принципы обще-
ния;
-источники, причины, виды 
и способы разрешения 
конфликтов.

 - приемы саморегуляции в 
процессе общения

- грамотно выступа-
ет с сообщениями.
-владеет понятиями учеб-
ной дисциплины и при-
меняет их адекватно си-
туации
-намечает и описывает при-
емы саморегуляции.

-анализ  выполнения 
практических работ;
-текущий контроль;
-защита внеаудитор-
ной самостоятельной 
работы;
дифференцированный за-
чет

Умения:
-применять технику и при-
емы эффективного обще-
ния в профессиональной 
деятельности;
-использовать приемы са-
морегуляции поведения в 
процессе межличностного 
общения

-умеет слушать, обобщать,
анализировать, принимать 
решения в коллективной 
форме организации учебно-
го процесса.
-самостоятельно и творче-
ски подходит к выполне-
нию самостоятельной рабо-
ты.
- в учебной и профессио-
нальной деятельности 
демонстрирует гуман-
ность, доброжелатель-
ность, толерантность

- активность на
занятиях в группах;

- применение техник эф-
фективного общения;
-дифференцированный за-
чет
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Приложение 3.6
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ЕН.01 Химия»

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ЕН.01 Химия»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ЕН.01 Химия» является обязательной частью естественно-научного 
цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01–10.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

Код ПК, 
ОК

Умения Знания

ПК 1.2
ПК 1.3
ПК.1.3
ПК 1.4
ПК 2.2
ПК 2.3
ПК 2.4
ПК 2.5
ПК 2.6
ПК 2.7
ПК 2.8
ПК 3.2
ПК 3.3.
ПК 3.4 
ПК 3.5
ПК 3.6
ПК 3.7
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4.
ПК 4.5
ПК 4.6
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК5.6

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10

  применять основные законы 
химии для решения задач в 
области профессиональной 
деятельности;

  использовать свойства
  органических веществ, дис-
персных и коллоидных си-
стем для оптимизации тех-
нологического процесса; 
описывать уравнениями хи-
мических реакций процес-
сы, лежащие в основе про-
изводства продовольствен-
ных продуктов; проводить 
расчеты по химическим 
формулам и уравнениям ре-
акции; использовать лабо-
раторную посуду и обору-
дование; выбирать метод и 
ход химического анализа, 
подбирать реактивы и аппа-
ратуру;

  проводить качественные 
реакции на неорганические 
вещества и ионы, отдельные 
классы органических со-
единений;

  выполнять количественные 
расчеты состава вещества 
по результатам измерений;

  соблюдать правила техники 
безопасности при работе в 
химической лаборатории

основные понятия и законы химии;
-теоретические основы органической, физиче-
ской, коллоидной химии;
-понятие химической кинетики и катализа;
-классификацию химических реакций и законо-
мерности их протекания;
-обратимые и необратимые химические реак-
ции, химическое равновесие, смещение химиче-
ского равновесия под действием различных 
факторов;
- окислительно-восстановительные реакции, ре-
акции ионного обмена;
гидролиз солей, диссоциацию электролитов в 
водных растворах, понятие о сильных и слабых 
электролитах;
-тепловой эффект химических реакций, термо-
химические уравнения;
-характеристики различных классов органиче-
ских веществ, входящих в состав сырья и гото-
вой пищевой продукции;
-свойства растворов и коллоидных систем вы-
сокомолекулярных соединений;
-дисперсные и коллоидные системы пищевых 
продуктов;
-роль и характеристики поверхностных явлений 
в природных и технологических процессах;
-основы аналитической химии;
-основные методы классического количествен-
ного и физико-химического анализа;
-назначение и правила использования лабора-
торного оборудования и аппаратуры;
-методы и технику выполнения химических 
анализов;
-приемы безопасной работы в химической ла-
боратории
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 64

в т.ч. в форме практической подготовки 36

в т. ч.:
теоретическое  обучение 28
лабораторные работы (если предусмотрено) 26
практические занятия (если предусмотрено) 10
курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) -
Самостоятельная  работа -
Промежуточная  аттестация -  дифференцированный зачет
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование разделов и 
тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 
в ча-
сах

Коды, формирова-
нию которых спо-
собствует элемент 

программы
1 2 3 4

Раздел 1.
Физическая химия

20/10

Содержание учебного материала 4/2

1.Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Законы тер-
модинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов питания.

2

ОК 01–03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
1.Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химиче-
ских реакций.

2
ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК10

Тема 1.1
Основные понятия и за-
коны термодинамики. 

Термохимия.

Самостоятельная работа обучающихся.
1.Написать термохимическое уравнение реакции реакции;
2.Решить задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  химических реакций. Сделать вы-
вод о характере реакции и возможности ее самопроизвольного протекания. 

-

Содержание учебного материала 4/2
1.Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы кристалли-
ческих решёток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное 
натяжение. Вязкость
Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов и готовой ку-
линарной продукции (супов-пюре,  соусов, соуса майонез, заправок, желированных  блюд, каш)
Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и приготовлении 
сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих со-
усов, отделочных полуфабрикатов и их оформлении
Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния.

2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
1.Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения жидкостей.  Определение вязко-
сти жидкостей.

2
ОК 04,ОК 06

Тема 1.2. 
Агрегатные состояния 
веществ, их характери-

стика

Самостоятельная работа обучающихся.
Составить обобщающую таблицу: Агрегатные состояния веществ, их характеристика

-

Содержание учебного материала 
1.Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих масс

Тема 1.3. 
Химическая кинетика и 

катализ. Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пищевых продук-

4/2

2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10



421

тов. Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания
Обратимые и необратимые химические реакции.  Химическое равновесие. Смещение химического 
равновесия.
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
1.Лабораторная  работа. Определение зависимости скорости реакции от температуры и концен-
трации реагирующих веществ.

2
ОК 04, ОК 06

Самостоятельная работа обучающихся.
Сравните активность биологических и неорганических катализаторов.
Решение задач на расчет константы скорости реакции.
Подготовка презентации «Ферментативная обработка сырья пищевой промышленности» 

-

Содержание учебного материала 6/4
1.Общая характеристика растворов.  Классификации растворов, растворимость. Экстракция, ее 
практическое применение в технологических процессах. Способы выражения концентраций. Водо-
родный показатель. Способы определения рН среды. Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и 
осмос в растворах. Влияние различных факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых ве-
ществ, их использование в технологии продукции питания

2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
1.Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации растворов, осмотического давле-
ния, температур кипения, замерзания, рН среды. Контрольная работа.

2
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10 

1.Лабораторная работа. Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. 
Определение рН среды различными методами.

2 ОК4, ОК6

Тема 1.4. 
Свойства

растворов.

Самостоятельная работа обучающихся.
Работа над учебным материалом, ответить на вопрос: опишите осмотические процессы происходя-
щие при заваривании пакетированного чая.
Решить задачи на расчет концентрации растворов.

-

Содержание учебного материала 2/0
1.Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность.  Виды адсорбции. Ад-
сорбция на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и гид-
рофобные поверхности.  Поверхностно активные и поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в 
эмульгировании и пенообразовании. Применение адсорбции в технологических процессах и значе-
ние адсорбции при хранении сырья и продуктов питания.

2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Тема 1.5. Поверхностные 
явления. 

Самостоятельная работа обучающихся.
Смачивание (написать требование к посуде, инвентарю, санитарной одежде). Применение в техно-
логических процессах адсорбции электролитов, обменной адсорбции.  Привести примеры.

-

Раздел.2
Коллоидная химия

36/8

Тема 2.1. Содержание учебного материала 2/0 ОК 01-03, ОК 05, 
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Предмет коллоидной хи-
мии. Дисперсные систе-

мы.

1.Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими дисциплинами. 
Дисперсные системы , характеристика, классификация. Использование и роль коллоидно-
химических процессов в технологии продукции общественного питания

2
ОК 07, ОК 09, ОК10

Содержание учебного материала 6/4
1.Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства коллоидных рас-
творов. Методы получения  коллоидных растворов и очистки.  Устойчивость и коагуляция золей. 
Факторы, вызывающие коагуляцию. Пептизация. Использование коллоидных растворов в процессе 
организации и проведении приготовления различных блюд и соусов

2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
1.Практическое занятие 3. Составление формул и схем строения мицелл. 2

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК10

1Лабораторная  работа . Получение коллоидных растворов. 2

Тема 2.2.
 Коллоидные растворы.

Самостоятельная  работа обучающихся.
Составление формул и схем мицеллы гидрозоля.

-

ОК 04, ОК 06

Содержание учебного материала 4/2
1.Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и стабилиза-
ции , применение. Эмульсии. Пены .Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы.Использование грубодис-
персных систем в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов

2

ПК 2.3
ПК 4.6
ПК5.3
ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, 
ОК10,  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
 1.Лабораторная  работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов. 2

ОК 04, ОК 06

Тема 2.3. 
Грубодисперсные 

системы.

Самостоятельная работа обучающихся. 
Подготовить  компьютерные презентации на тему:
Молоко, как природная эмульсия.
Пенообразование в кондитерском производстве. 

-

Содержание учебного материала 4/2
1.Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получения высоко-
молекулярных соединений. Природные и синтетические высокомолекулярные  соединения. Свой-
ства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы влияющие на данные процессы. Студни, 
методы получения, синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах

2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
1.Лабораторная  работа. Изучение процессов набухания и студнеобразования. 2

Тема2.4. 
Физико-химические из-
менения  органических                        
веществ  пищевых про-
дуктов. Высокомолеку-

лярные соединения.

Самостоятельная работа обучающихся.
Подготовить сообщения на тему:
Вещества – загустители, желеобразователи.

-

ОК 04, ОК 06

Раздел 3. 26/16
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Аналитическая химия
Содержание учебного материала 2/0Тема 3.1. 

Качественный анализ. 1.Аналитическая   химия, ее  задачи  значение  в  подготовке технологов общественного питания. 
Методы качественного и количественного  анализа и условия их проведения. Основные понятия 
качественного химического анализа. Дробный и систематический анализ. Особенности классифика-
ции катионов и анионов.  Условия протекания реакций обмена

2

ОК 01-03, ОК05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Содержание учебного материала 10/8
1.Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая характеристика катио-
нов второй аналитической группы и их содержание в продуктах питания. Значение катионов второй 
группы в проведении  химико-технологического контроля. Групповой реактив и условия его при-
менения.  Произведение растворимости, условия образования осадков

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК10

Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой аналитических групп. 
Амфотерность. Групповой реактив и условия его применения. Значение катионов третьей и  четвер-
той аналитической группы в осуществлении   химико-технологического контроля

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09,
 ОК 10, 

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологического контроля. 
Частные реакции анионов первой, второй ,третьей групп. Систематический ход анализа соли

2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 
10, 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8
1.Лабораторная  работа. Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций ка-
тионов второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы.

2 ОК 04, ОК 06

1.Лабораторная  работа. Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитиче-
ской группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп.

2 ОК 04, ОК 06

1.Лабораторная  работа. Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп. 
Анализ сухой соли.

2 ОК 04, ОК 06

1.Практическое занятие. Решение задач на правило произведение растворимости. 2 ОК 01-05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 
10, 

Тема 3.2. 
Классификация катио-

нов и анионов. 

Самостоятельная работа   обучающихся.
Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, дробном осаждении.
Составление уравнений окислительно-восстановительных реакций, упражнения.
Составить таблицу открытия ионов висмута, ртути.
Составить таблицу открытия ионов йода, брома, фосфата, силиката.

-

Содержание учебного материала 12/8
1.Понятие. Сущность  методов количественного анализа.
Операции весового (гравиметрического)  анализа

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 
10, 

Тема 3.3. 
Количественный анализ. 
Методы количественного 

анализа.
Сущность и методы объемного анализа .Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория 
индикаторов

4

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 



424

10, 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении химико-
технологического контроля. Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и её сущность

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 
10, 

Сущность методов осаждения. Сущность  метода  комплексонообразования  и  его  значение  в осу-
ществлении химико-технологического контроля

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 
10, 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8
1.Практическая работа. Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение кристаллизаци-
онной воды в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора

2 ОК 01-05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 
10, 

1.Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей 2 ПК 3.3
ОК 04, ОК 06, 

2.Лабораторная работа. Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление 
нормальной концентрации. Определение содержания хлорида натрия в рассоле.

2 ОК 04, ОК 06

Самостоятельная работа обучающихся.
Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. Показать интервал перехода индикато-
ра.
Решение задач на тему «Расчет  эквивалентов окислителя и восстановителя»
Аргентометрия (метод Мора), условия применения метода и его значение в проведении химико-
технологического контроля. 
Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении химико-
технологического контроля

Содержание учебного материала 4/2
1.Сущность физико-химических методов анализа и их особенности. 
Обобщение изученного по курсу.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09,
 ОК 10

1.Лабораторная работа. Определение качественного и количественного содержания жира в моло-
ке.

2 ПК 4.2-4.4
ОК 04, ОК 06, 

Тема 3.4. 
Физико-химические ме-

тоды анализа.

Самостоятельная работа обучающихся.
Сообщения. Применение физико-химических методов анализа в химико-технологическом контроле.

-

Содержание учебного материала 2/2
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет 2/2

Всего: 64
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следу-
ющие специальные помещения:

Кабинет естественнонаучных дисциплин, оснащенный оборудованием:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал) и 

необходимых реактивов;
Технические средства обучения:
- компьютер;
- мультимедиапроектор (интерактивная доска);
- калькуляторы;
- реактивы и лабораторное оборудование.
Лаборатория «Химии», оснащенной в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело:
- компьютер;
- мультимедиапроектор (интерактивная доска);
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
- калькуляторы;
- реактивы и лабораторное оборудование.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1 Основные печатные издания

1. Белик, В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– Москва : Академия, 2022. – 288 с.

2. Валова, В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : 
Практикум / В. Д. Валова, Е. И. Паршина. – Москва : Дашков и К°, 2022. – 198 с.

3. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. 
Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 464 с. 

4. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. 
Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. 

5. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. 
В. Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 492 с. 

6. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — 
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Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 432 с. 
7. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное посо-

бие для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 164 с. 

8. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное посо-
бие / Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 128 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Коллоидная химия. Примеры и задачи : учебное пособие для среднего про-
фессионального образования / В. Ф. Марков, Т. А. Алексеева, Л. А. Брусницына, 
Л. Н. Маскаева. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 186 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02967-3. — Текст : электронный // Образовательная плат-
форма Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453418 (дата обращения: 29.01.2022).

2. Лупейко, Т. Г. Химия : учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. 
Решетникова. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — 
ISBN 978-5-4488-0433-5, 978-5-4497-0395-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс 
цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/94217

3. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия : учебник 
для среднего профессионального образования / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией 
В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 
2022. — 259 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08974-5. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/493294 (дата обращения: 29.01.2022).

4. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2. Коллоидная химия : учеб-
ник для вузов / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-
е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 309 с. — (Высшее образова-
ние). — ISBN 978-5-534-06720-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493293 (дата обращения: 29.01.2022).

5. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. 
Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с. — 
ISBN 978-5-8114-5829-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-
ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/146667  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим до-
ступа: для авториз. пользователей.

6. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. 
Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-5887-5. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146889  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

7. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. 
В. Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-6398-5. — Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147258  
(дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-7074-7. — Текст : электрон-

https://e.lanbook.com/book/146667
https://e.lanbook.com/book/146889
https://e.lanbook.com/book/147258
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ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154411  
(дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие 
для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
164 с. — ISBN 978-5-8114-5793-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146661  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники:

1. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное посо-
бие / Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 128 с. — ISBN 978-5-8114-4964-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129227  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / 
В. М. Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 
236 с. — ISBN 978-5-8114-6453-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148010  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и про-
дуктов их переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; 
под общей редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с. — ISBN 978-
5-8114-6460-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148016  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы 
оценки

знать:
-основные понятия и законы химии;
-теоретические основы органической, 
физической, коллоидной химии;
-понятие химической кинетики и катализа;
-классификацию химических реакций и 
закономерности их протекания;
-обратимые и необратимые химические ре-
акции, химическое равновесие, смещение 
химического равновесия под действием 
различных факторов;
- окислительно-восстановительные реакции, 
реакции ионного обмена;
-гидролиз солей, диссоциацию электролитов 
в водных растворах, понятие о сильных и 
слабых электролитах;
-тепловой эффект химических реакций; 
термохимические реакции;
-характеристики различных классов 

- грамотно выступает 
с сообщениями;
- владеет понятиями 
учебной дисциплины 
и применяет их аде-
кватно ситуации;
- намечает и характе-
ризует приемы само-
регуляции;
- полнота ответов, 
точность форму-
лировок;

- анализ вы-
полнения 
практических 
работ, обоб-
щение выво-
дов;
-текущий 
контроль 
освоения ма-
териала;
- защита внеауди-
торной самостоя-
тельные работы;
-
дифференциров
анный зачет

https://e.lanbook.com/book/154411
https://e.lanbook.com/book/146661
https://e.lanbook.com/book/129227
https://e.lanbook.com/book/148010
https://e.lanbook.com/book/148016
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органических веществ,
входящих в состав сырья
и готовой пищевой продукции;
- свойства растворов и коллоидных систем 
высокомолекулярных соединений;
-дисперсные и коллоидные системы 
пищевых продуктов;
-роль и характеристики поверхностных 
явлений в природных и технологических 
процессах;
-основы аналитической химии;
-основные методы классического коли-
чественного и физико-химического ана-
лиза;
-назначение и правила использования лабо-
раторного оборудования и аппаратуры;
-методы и технику выполнения химических 
анализов;
-приемы безопасной работы в химической 
лаборатории
Уметь:
-применять основные законы химии для 
решения задач в области профессиональной 
деятельности
-использовать свойства органических ве-
ществ, дисперсных и коллоидных систем для 
оптимизации технологического процесса
-описывать уравнениями химических реак-
ций процессы, лежащие в основе производ-
ства продовольственных продуктов
-проводить расчеты по химическим 
формулам и уравнениям реакции
-использовать лабораторную посуду и 
оборудование
-выбирать метод и ход химического анализа, 
подбирать реактивы и аппаратуру
-проводить качественные реакции на неор-
ганические вещества и ионы, отдельные 
классы органических соединений
-выполнять количественные расчеты состава 
вещества по результатам измерений
-соблюдать правила техники безопасности 
при работе в химической лаборатории

Правильность, полно-
та выполнения зада-
ний, , точность расче-
тов, соответствие тре-
бованиям безопасно-
сти Адекватность, оп-
тимальность выбора 
способов действий, 
методов, последова-
тельностей действий и 
т.д.
Точность оценки, 
самооценки вы-
полнения Соот-
ветствие требо-
ваниям инструк-
ций, регламентов 
Рациональность 
действий

- активность 
поведения на 
занятиях в 
группах;
- точность фор-
мулировок отве-
тов и выступле-
ний по теме заня-
тия;
- дифференци-
рованный зачет



429

Приложение 3.7
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ЕН.02 Экологические основы природопользования»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ЕН.02 Экологические основы природопользования»

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
Дисциплина: « Экологические основы природопользования» относится к математическому и общему 
естественнонаучному циклу основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специ-
альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при формиро-
вании развитии ОК02-07, ОК 09, ОК11, ПК 6.3, ПК 6.4

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Код ПК, 

ОК Умения Знания

ПК 6.3 
ПК 6.4
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 11

анализировать и прогнозировать 
экологические последствия раз-
личных видов деятельности;
-использовать в профессиональ-
ной деятельности представления о 
взаимосвязи
организмов и среды обитания;
-соблюдать в профессиональной 
деятельности регламенты эколо-
гической безопасности

принципы взаимодействия  живых организ-
мов и  среды обитания.
-особенности взаимодействия общества и 
природы, основные источники техногенно-
го взаимодействия на окружающую среду;
-об условиях устойчивого развития экоси-
стем и возможных причинах возникновения 
экологического кризиса;
-принципы и методы рационального приро-
допользования;
-методы экологического регулирования;
-принципы размещения производств  раз-
личного типа;
-основные группы отходов их источники и 
масштабы   образования;
-понятия и принципы мониторинга окру-
жающей среды;
-правовые и социальные вопросы природо-
пользования и экологической безопасности;
-принципы и правила международного со-
трудничества области природопользования 
и охраны окружающей среды;
-природоресурсный потенциал Российской 
Федерации;

-охраняемые природные территории.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 36

в т.ч. в форме практической подготовки 0

в т. ч.:
теоретическое обучение 36
лабораторные работы (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) -
курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) -
Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разде-
лов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающих-
ся

Объем 
в часах

Коды, формированию 
которых способствует 
элемент программы

1 2 3 4
Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 22/0

Содержание учебного материала 
1.Формы взаимодействия природы и общества. Экологические последствия различных 
видов человеческой  деятельности. Влияние урбанизации на биосферу. 
2.Условия устойчивого состояния экосистем и возможные причины возникновения эко-
логического кризиса. 
3.Глобальные проблемы экологии (разрушение озонового слоя, истощение энергетиче-
ских ресурсов, «парниковый эффект» и др.) и пути их решения.

Тема 1.1
Природоохранный 

потенциал

4.Выявление роли  человеческого фактора в решении проблем экологии. Содействие 
сохранению окружающей среды.

8

ОК 02
ОК 04-07
ОК 11

Содержание учебного материала 
1.Природные ресурсы и их классификация. Пищевые ресурсы человечества. Проблемы 
использования и воспроизводства природных ресурсов.
2.Генная инженерия и генетически модифицированные объекты. 

Тема 1.2. 
Природные ресурсы и 
рациональное приро-

допользование

3.Понятие и принципы рационального природопользования. Охраняемые природные 
территории.

6

ОК 02
ОК 04-07

Содержание учебного материала 
1.Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. Основные загряз-
нители, их классификация. Пути миграции и накопления в биосфере токсичных и ра-
диоактивных веществ.
2.Прямое и косвенное воздействие на человека загрязнений биосферы.«Зеленая» рево-
люция и ее последствия. Значение и экологическая роль применения удобрений и пе-
стицидов.  

Тема 1.3. 
Загрязнение 

окружающей среды

3.Основные загрязнители продуктов питания и их влияние на здоровье человека. Спо-
собы ликвидации последствий загрязнения токсичными и радиоактивными веществами 
окружающей среды. 

8 ОК 02
ОК 04-07
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4.Основные задачи мониторинга окружающей среды. Концепция предельно – допусти-
мой концентрации  (ПДК).Методы контроля за состоянием загрязнения природных вод, 
почв, атмосферного воздуха.

Раздел 2.
Правовые и социаль-
ные вопросы приро-

допользования

12/0

Содержание учебного материала 
1.Правовые акты, регулирующие природоохранную деятельность в России. Норматив-
ные акты по рациональному природопользованию окружающей среды. 
2.Органы управления и надзора по охране природы. Государственные и общественные 
мероприятия по охране окружающей среды. 

Тема 2.1. Хозяйствен-
ные и общественные 

мероприятия по 
предотвращению раз-

рушающих воздей-
ствий на природу. 
Природоохранный 

надзор

3.-4Международное сотрудничество, международные организации, международные  
соглашения, конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в обеспече-
нии экологической безопасности. 

8

ОК 02-03

Содержание учебного материала 
1.Гражданско-правовая ответственность за экологические правонарушения. 

Тема 2.2.
Юридическая и эко-
номическая ответ-

ственность предприя-
тий, загрязняющих 
окружающую среду

2.Экологическая оценка деятельности предприятий. Организация деятельности пред-
приятий в соответствии с экологическими нормами общества. 4

ПК 6.3-6.4
ОК 03-07
ОК 11

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2
Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ  ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие спе-
циальные помещения:

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием:
- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся),
- посадочные места по количеству обучающихся;
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал);
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (нату-
ральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
Технические средства обучения:

- компьютер;
- мультимедиапроектор (интерактивная доска);
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
- калькуляторы;
- реактивы и лабораторное оборудование;
- информационное обеспечение реализации программы.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специ-
альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные 
и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для 
использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 
электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. Труши-
на. — Москва : КноРус, 2022. — 214 с. 

2. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. Косолапова, Н.А. 
Прокопенко. — Москва : КноРус, 2022. — 194 с. 

3. Манько О.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. учреждений 
сред. проф. образования / О.М. Манько, А.В. Мешалкин, С.И. Кривов. – Москва: Академия, 2022. – 208 с.

4. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. учре-
ждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. –Москва: Академия, 2022. – 240 с.

5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / Н. 
Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 
100 с. 

6. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. 

7. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. Дмит-
ренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с.

8. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. И. Меля-
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кина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 268 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. Дмит-
ренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3401-
5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/118626 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользовате-
лей.

2. Клименко, И. С. Экологические основы природопользования : учебное пособие для СПО / И. С. 
Клименко. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 108 c. — ISBN 978-5-4486-
0123-1, 978-5-4488-0203-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 
СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77009

3. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. Косолапова, 
Н.А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2021. — 194 с. — ISBN 978-5-406-05154-2. — 
URL:https://book.ru/book/936972 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.

4. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. И. Ме-
лякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с. — ISBN 978-5-8114-5826-4. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146668 
(дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / 
Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 
— 100 с. — ISBN 978-5-8114-7128-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/155695 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользо-
вателей.

6. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. 
Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с. — ISBN 978-5-406-03321-0. — URL:https://book.ru/book/936326 
(дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.

7. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-4270-6. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/138168 (дата обращения: 29.01.2022). — Ре-
жим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. ГОСТ 17.0.0.01-76 Система стандартов в области охраны природы и улучшения использования 
природных ресурсов.

2. ГОСТ 17.1.3.05-82 Охрана природы. Гидросфера
3. ГОСТ 18294-2004 Вода питьевая.
4. ГОСТ Р 52104-2003 Ресурсосбережение. Термины и определения
5. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (по-

следняя редакция)
6. Федеральный закон от 10.01.1996 N 4-ФЗ «О мелиорации земель» (последняя редакция)
7. Федеральный закон от 10.01.2002 N 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (последняя редакция)
8. Экология и жизнь: научно-популярный журнал [Электронный ресурс]. URL: http://www.ecolife.ru/
9. Экология производства: научно-практический журнал [Электронный ресурс]. URL: 

https://ecoindustry.info/
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
знать:
-принципы взаимодействия живых организмов и среды оби-
тания.
-особенности взаимодействия общества и природы, 
основные источники техногенного взаимодействия на 
окружающую среду
-об условиях устойчивого развития экосистем и воз-
можных причинах возникновения экологического кри-
зиса;
-принципы и методы рационального природопользо-
вания;
-методы экологического регулирования;
-принципы размещения производств различного ти-
па;
-основные группы отходов их источники и масштабы обра-
зования;
-понятия и принципы мониторинга окружающей 
среды;
-правовые и социальные вопросы природопользования 
и экологической безопасности;
-принципы и правила международного сотрудничества 
области природопользования и охраны окружающей 
среды;
-природоресурсный потенциал Российской Федерации;
-охраняемые природные территории.

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
правильные ответы.
Актуальность темы, 
адекватность резуль-
татов поставленным 
целям, верный ответ, 
точность формулиро-
вок, адекватность 
применения профес-
сиональной термино-
логии

- анализ вы-
полнения прак-
тических работ
-текущий контроль;
- защита внеауди-
торной самостоя-
тельные работы;
-
дифференцирова
нный зачет

Уметь:
-анализировать и прогнозировать экологические по-
следствия различных видов деятельности;
-использовать в профессиональной деятельности представ-
ления о взаимосвязи организмов и среды обитания
-соблюдать в профессиональной деятельности регламен-
ты экологической безопасности

Правильность, полно-
та выполнения зада-
ний, точность форму-
лировок, точность 
расчетов и формули-
ровок, соответствие 
требованиям Аде-
кватность, оптималь-
ность выбора спосо-
бов действий, мето-
дов, техник, последо-
вательностей дей-
ствий и т.д.
Точность выполне-
ния задания, соответ-
ствие требованиям 

- активность на за-
нятиях в группах;
- верное вы-
полнение за-
дания и фор-
мули- рование 
ответа;
- дифференциро-
ванный зачет
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инструкций, регла-
ментов, рациональ-
ность действий

Приложение 3.8
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена»

1.1.Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: дисциплина явля-
ется обязательной частью общепрофессионального  цикла основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значе-
ние дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09, ОК 10, ПК.1.1-1.4, 2.1-2.8, 
3.1-3.7,  4.1-4.6,  5.1-5.6, 6.1-6.4, 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

Код ПК, 

ОК, ЛР
Умения Знания

ПК 1.2
ПК 1.3
ПК.1.3
ПК 1.4

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

ПК 3.1.
ПК 3.2
ПК 3.3.
ПК 3.4 
ПК 3.5
ПК 3.6
ПК 3.7

ПК 4.1.
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4.
ПК 4.5
ПК 4.6

ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК5.6

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4

− использовать лабораторное 
оборудование;  

− определять основные 
группы микроорганизмов; 

− проводить микробиологи-
ческие исследования и да-
вать оценку полученным     
результатам;

− обеспечивать выполнение 
санитарно-
эпидемиологических тре-
бований к процессам  при-
готовления и реализации 
блюд, кулинарных, муч-
ных, кондитерских изде-
лий, закусок, напитков;

− обеспечивать выполнение 
требований системы ана-
лиза, оценки и управления  
опасными факторами (си-
стема ХАССП) при вы-
полнении работ;

− производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря; 

− осуществлять микробиоло-
гический контроль пище-
вого производства;

− проводить органолептиче-
скую оценку качества  и 
безопасности пищевого 
сырья и продуктов; рас-
считывать энергетическую 
ценность блюд; составлять 
рационы питания для раз-
личных категорий потре-
бителей, в том  числе для 

− основные понятия и термины микробиологии;
− классификацию микроорганизмов; 
− морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов; 
− генетическую и химическую основы наслед-

ственности и формы изменчивости микроорга-
низмов; 

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в 
природе;

− характеристики микрофлоры почвы, воды и 
воздуха; 

− особенности сапрофитных и патогенных микро-
организмов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отрав-
ления; 

− микробиологию основных пищевых продуктов;
− основные пищевые инфекции и пищевые отрав-

ления;
− возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кулинар-
ной продукции;

− методы предотвращения порчи сырья и готовой 
продукции;

− правила личной гигиены работников организа-
ции питания;

− классификацию моющих средств, правила их 
применения, условия и сроки хранения;

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации;

− схему микробиологического контроля;
− пищевые вещества и их значение для организма 

человека;
− суточную норму потребности человека в пита-

тельных веществах; основные процессы обмена 
веществ в организме;

− суточный расход энергии;
− состав, физиологическое значение, энергетиче-
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ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10

различных диет с учетом 
индивидуальных особен-
ностей

−

скую пищевую ценность различных продуктов 
питания;

− физико-химические изменения пищи в процессе 
пищеварения;

− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
нормы и принципы рационального сбалансиро-
ванного питания для различных групп населе-
ния; назначение диетического (лечебного) пита-
ния, характеристику диет; методики составле-
ния рационов питания

−

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 64

в т.ч. в форме практической подготовки 32

в т. ч.:
теоретическое обучение 28
лабораторные работы (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) 32
курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специально-

стей)
-

Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация-экзамен 4
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование разде-
лов и тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная рабо-
та обучающихся

Объем 
часов

Осваиваемые
элементы

компетенций
1 2 3 5

Содержание учебного материала 2/0Введение

1 Введение.Цели,задачи,сущность,структурадисциплины.Основныепонятияитерминымикро-
биологии.МикробиологическиеисследованияиоткрытияА.Левенгука,Л.ПастераИ.И.Мечникова,А.А.Лебедева

2

ОК 1-7, 9,10

Раздел 1 Морфология и физиология микробов 16/8

Содержание учебного материала 4/2
1Классификациямикроорганизмов, отличительные особенности проиэукариот.
Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бакте-
рии,грибы,дрожжи,вирусы:форма,строение,размножение,рольвпищевойпромышленности.

2
ОК 1-7, 9,10Тема 1.1. Морфоло-

гия микробов

Практические занятия. Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганиз-
мов. ПЗ 1.Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов микроскопических дрожжей 
на различных питательных средах

2

Содержание учебного материала 4/2
1.Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов.
Состав микробов. Химический состав клеток и микроорганизмов. 
Ферменты микроорганизмов. Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов. 2

Тема 1.2 Физиология 
микробов.

Практические занятия.  
ПЗ 2. Осуществление  микробиологического контроля пищевого производства.  Изучение результатов сани-
тарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук.

2

ОК 1-7, 9,10

Содержание учебного материала 2/0
1.Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в почве, воде, воздухе. 2

Тема 1.3. Влияние 
внешней среды на 
микроорганизмы Роль микроорганизмов в круговороте веществ  в природе

ОК 1-7, 9,10

Тема 1.4. Патогенные Содержание учебного материала 6/4 ОК 1-7, 9,10
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микробы и микро-
биологические пока-
затели безопасности 
пищевых продуктов.

1.Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 
Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники микробиологического загрязнения в пи-
щевом производстве, условия их развития. 
Микробиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. 
Схема микробиологического контроля.

2 ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Практические занятия.
ПЗ 3. Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры профилак-
тики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой продукции.
ПЗ 4 Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной продук-
ции.

2

2
Раздел 2. Основы физиологии питания 28/18

Содержание учебного материала 10/6
1.Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микро-
элементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма по-
требности человека в питательных веществах.
2.Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая цен-
ность различных продуктов питания.

2

2

Тема 2.1. Основные 
пищевые вещества, 
их источники, роль в 
структуре питания

Практические занятия
ПЗ 5 Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, энергети-
ческой ценности.
ПЗ 6. Составление суточного меню

2

4

ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.1

Содержание учебного материала 6/4
Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. 
Факторы, влияющие на усвояемость пищи.

2
Тема 2.2. Пищеваре-
ние и усвояемость 
пищи

Практические занятия.
ПЗ 7. Изучение схемы пищеварительного тракта.
ПЗ 8. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи. Контрольная работа

2

2

ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.1

Содержание учебного материала 8/6Тема 2.3. Обмен ве-
ществ и энергии 1.Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен 

веществ и процесс регулирования его в организме человека
Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический 
баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда.

2
ОК 1-7, 9,10
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Практические занятия

ПЗ 9 Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 
энергетического обмена человека
ПЗ 10. Методики составления рационов питания с учетом энергозатрат. Выполнение расчёта калорийности 
блюда (по заданию преподавателя)

2

4

Содержание учебного материала 4/2

1.Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирова-
ния основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда.
Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей раз-ного возраста. Особенно-
сти сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и ле-
чебно-профилактическом питании. 

2

Тема 2.4. Рациональ-
ное сбалансированное 
питание для различ-
ных групп населения

Практические занятия
ПЗ 11. Составление рационов питания для  различных категорий потребителей 2

ПК 6.1
ОК 1-7, 9,10

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 14/6
Содержание учебного материала 6/4
1.Личная гигиена работников пищевых производств.
Пищевые инфекции. Пищевые отравления. Виды, характеристика, профилактика. Гельминтозы и их профи-
лактика. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены.

2
Тема 3.1Личная гиги-
ена работников пи-
щевых производств. 
Пищевые отравления 
и их профилактика

Практические занятия
ПЗ 12. Анализ материалов расследования возникновения пищевых отравлений на пищевом производстве.

ПЗ 13. Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий по 
профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве.

2

2

ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.4

Содержание учебного материала 4/2
1.Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях 
питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, 
инвентаря посуды. Требования к материалам.
Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях пи-
тания.
Дезинфекция, дезинсекция, дератизация, правила их проведения.
Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения.

2
Тема 3.2. Санитарно-
гигиенические требо-
вания к помещениям, 
оборудованию, ин-
вентарю, одежде пер-
сонала

Практические занятия
ПЗ 14. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими средствами, 
санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования.

2

ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.4
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Содержание учебного материала 2/0Тема 3.3Санитарно-
гигиенические требо-
вания к кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов

1.Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработки продовольственного сырья, спо-
собам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов.
Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к их приготовлению. Са-
нитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок.
Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). Изучение требований системы ХАССР, Санитарных 
норм и правил СП2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

2
ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.4

Содержание учебного материала 2/0
1.Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, про-
дуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация.
Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. Гигиенические 
требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции. 

2
ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.4

ИТОГО 60/32

Тема 3.4. Санитарно-
гигиенические требо-
вания к транспорти-
рованию, приемке и 
хранению пищевых 
продуктов.

Промежуточная аттестация в форме экзамена 4
Всего: 64
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие спе-
циальные помещения:

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный оборудованием:
- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучаю-

щихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 
др.;

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, образ-
цы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.).

Технические средства обучения:
- компьютер;
- мультимедиапроектор (интерактивная доска);
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
- калькуляторы;
- реактивы и лабораторное оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 
ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Воробьев А.А., Кривошеин Ю.С. Основы микробиологии, вирусологии и иммунологии: 
учебник – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академи», 2022.- 224с.

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 
учебник для нач. проф. образования/ З.П. Матюхина.-6-е изд., стер.- М.: Издательский 
центр «Академия», 2022.-256с.

3. Мудрецова-Висс К.А., Кудряшова А.А., Дедюхина В.П. Микробиология, санитария и 
гигиена. – М.: Издательский дом «Деловая литература», 2022.-388с.
4.Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие для спо / Е. 
П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. 
5. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафоно-
ва. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. 
6. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафоно-
ва. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. 
7. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. 
8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: учебник 
для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – Москва: Академия, 2022. –160 с.
9. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 ч. Часть 2. – 2-е 
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изд., стер. – Москва: Академия, 2022. – 352 с.
10 Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб.для 

студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., стер. – Москва: Акаде-
мия, 2022. – 256 с.

11  Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов, В. 
Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8. 

12 Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное пособие для 
спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 448 с. — ISBN 
978-5-8114-7215-4. 

13 Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное пособие 
для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 
978-5-8114-6415-9. 

14 Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., стер. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие 
для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-
8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 
Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 
Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. 
Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147247  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госма-
нов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

6. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания : учебное посо-
бие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — Казань : Казанский на-
циональный исследовательский технологический университет, 2019. — 100 c. — ISBN 978-5-7882-
2694-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/109575

7. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное посо-
бие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — ISBN 
978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 
пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 
978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
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9. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154401  (дата об-
ращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего профессиональ-
ного образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 298 с. — (Профессио-
нальное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : электронный // Образовательная плат-
форма Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021). 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знания:
основные понятия и термины микро-
биологии;
основные понятия и термины микро-
биологии;
классификацию микроорганизмов; 
морфологию и физиологию основных
групп микроорганизмов;
генетическую и химическую основы 
наследственности и формы изменчи-
вости микроорганизмов;
роль микроорганизмов в круговороте 
веществ в природе;
характеристики микрофлоры почвы, 
воды и воздуха;
особенности сапрофитных и патоген-
ных микроорганизмов;
основные пищевые инфекции и пище-
вые отравления;
микробиологию основных пищевых 
продуктов;
основные пищевые инфекции и пище-
вые отравления;
возможные источники микробиологи-
ческого загрязнения в процессе про-
изводства кулинарной продукции;
методы предотвращения порчи сырья 
и готовой продукции;
правила личной гигиены работников 
организации питания;
классификацию моющих средств, 
правила их применения, условия и 
сроки хранения;
правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации;
схему микробиологического контро-

- грамотно выступает с со-
общениями;
- владеет понятиями учеб-
ной дисциплины и приме-
няет их адекватно ситуа-
ции;
- намечает и характеризует 
приемы саморегуляции;
- полнота ответов,  точ-
ность формулировок;

- Анализ выполне-
ния практических 
работ, обобщение 
выводов;
-текущий контроль 
освоения материала;
- защита внеауди-
торной самостоя-
тельные работы;
-экзамен

https://e.lanbook.com/book/154401
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ля; пищевые вещества и их значение 
для
организма человека;
суточную норму потребности челове-
ка в питательных веществах;
основные процессы обмена веществ в 
организме;
суточный расход энергии;
состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания;
физико-химические изменения пищи 
в
процессе пищеварения;
усвояемость пищи, влияющие на нее 
факторы;
нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для раз-
личных групп населения;
назначение диетического (лечебного) 
питания, характеристику диет;
методики составления рационов
питания



44
9

449

Умения:
- использовать лабораторное
оборудование;
-определять основные группы
микроорганизмов;
-проводить микробиологические
исследования и давать оценку полу-
ченным результатам;
-обеспечивать выполнение санитарно-
эпидемиологических требований к
процессам приготовления и реализа-
ции
блюд, кулинарных, мучных, конди-
терских
изделий, закусок, напитков;
обеспечивать выполнение требований
системы анализа, оценки и управле-
ния
опасными факторами(ХАССП)при
выполнении работ;
производить санитарную обработку
оборудования и инвентаря;
осуществлять микробиологический
контроль пищевого производства;
проводить органолептическую оценку
качества и безопасности пищевого 
сырья
и продуктов;
рассчитывать энергетическую цен-
ность
блюд;
составлять рационы питания для
различных категорий потребителей, в 
том числе для различных диет с уче-
том
индивидуальных особенностей чело-
века

- Правильность, полнота
выполнения заданий, ,
точность расчетов,
соответствие требованиям
безопасности
Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий,
методов,
последовательностей
действий и т.д.
Точность оценки,
самооценки выполнения
Соответствие
требованиям инструкций, 
регламентов. 
Рациональность  действий

- Активность пове-
дения на
занятиях в группах;
- точность форму-
лировок
ответов и выступле-
ний по
теме  занятия;
экзамен.

Приложение 3.9
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья  является обязатель-
ной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина име-
ет при формировании и  развитии ОК01, ОК 02, ОК03, ОК04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК09, ОК10

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
Код ПК, 
ОК, ЛР Умения Знания

ПК 1.1.
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК.1.3
ПК 1.4

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

ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3.
ПК 3.4 
ПК 3.5
ПК 3.6
ПК 3.7

ПК 4.1.
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4.
ПК 4.5
ПК 4.6

ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК5.6

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4

ОК 01

− определять наличие запасов и 
расход  продуктов;   

− оценивать условия хранения и 
состояние   продуктов и запа-
сов; 

− проводить инструктажи по 
безопасности    хранения пище-
вых продуктов;

− принимать решения по органи-
зации процессов контроля рас-
хода и хранения продуктов;

− оформлять технологическую 
документацию и  документа-
цию по контролю расхода и 
хранения продуктов, в том чис-
ле с использованием специали-
зированного программного     
обеспечения

− ассортимент и характеристики основ-
ных групп продовольственных товаров;

− общие требования к качеству сырья и 
продуктов;

− условия хранения, упаковки, транспор-
тирования и реализации различных ви-
дов продовольственных продуктов;          

− методы контроля качества продуктов 
при хранении;

− способы и формы инструктирования 
персонала  по безопасности хранения 
пищевых продуктов;

− виды снабжения;
− виды складских помещений и требова-

ния к ним;
− периодичность технического обслужи-

вания   холодильного, механического и 
весового  оборудования;     

− методы контроля сохранности и 
расхода   продуктов на производствах 
питания;         

− программное обеспечение управления  
расходом продуктов на производстве и   
движением блюд;                                    

− современные способы обеспечения 
правильной  сохранности запасов и 
расхода продуктов на  производстве;

− методы контроля возможных хищений 
запасов  на производстве;                           

− правила оценки состояния запасов на  
производстве;  

− процедуры и правила инвентаризации 
запасов  продуктов;

− правила оформления заказа на продук-
ты со  склада и приема продуктов, по-
ступающих со склада и от поставщи-
ков; 

− виды сопроводительной документации 
на  различные группы продуктов.
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ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы учебной дисциплины 96

В том числе в форме практической подготовки 38

в том числе:

теоретическое обучение 54

практические занятия (если предусмотрено) 38

Самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация  в форме экзамена 4
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины
Наименование разде-
лов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем, акад. ч. 
/ в том числе в 
форме практи-
ческой подго-
товки, акад. ч.

Коды компе-
тенций, фор-
мированию 

которых спо-
собствует эле-
мент програм-

мы
1 2 3 4

Содержание учебного материала 2/0Введение
1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и уме-
ний. 2 ОК 1-7, 9, 10

Раздел 1 Основные группы  продовольственных товаров 40/14
Содержание учебного материала 4/0
1.  Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента.
Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству про-
довольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных товаров. Мар-
кировка потребительских товаров. 

Тема 1.1
Классификация про-
довольственных то-
варов

2. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования 
персонала по безопасности хранения пищевых продуктов

4

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 6/2
1Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих ово-
щей, плодов, грибов и продуктов их переработки
2.Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и 
продуктов их переработки

4

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика практических  работ 2

Тема 1.2.
Товароведная харак-
теристика свежих 
овощей, плодов, гри-
бов и продуктов их 
переработки

1.Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их пе-
реработки

2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 6/2
1.Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и про-
дуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий

Тема 1.3
Товароведная харак-
теристика зерновых 
товаров 2.Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: 

круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий

4

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3
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Тематика  практических  работ 2
1. 1.Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, 

макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий
2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 4/2
1.Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и  мо-
лочных продуктов
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных продуктов 2

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика  практических  работ 2

Тема 1.4.
Товароведная харак-
теристика молочных 
товаров

1. Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 4/2
1.Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных 
продуктов
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 2

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика  практических работ 2

Тема 1.5.
Товароведная харак-
теристика рыбы, 
рыбных продуктов

1. 1.Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 6/2
1.Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мясных 
продуктов
2.Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 4

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика  практических работ 2

Тема 1.6.
Товароведная харак-
теристика мяса, мяс-
ных продуктов

1. 1.Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3
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Содержание учебного материала 4/2
1.Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных про-
дуктов, пищевых жиров
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых жиров 2

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика  практических работ 2

Тема 1.7.
Товароведная харак-
теристика яичных 
продуктов, пищевых 
жиров

1. 1.Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 6/2
1.Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских 
и вкусовых товаров
2.Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров 4

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика  практических работ 2

Тема 1.8.
Товароведная харак-
теристика кондитер-
ских и вкусовых то-
варов

1. Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Раздел 2 Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного пита-
ния

50/24

Содержание учебного материала 12/4
1.Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания 
сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами
2.Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и контроль 
всех видов деятельности по перемещению материального потока от закупки до реализа-
ции. 
Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  Критерии выбора 
поставщиков.  Организация договорных отношений с поставщиками.

Тема 2.1
Организация продо-
вольственного и ма-
териально-
технического снаб-
жения

3.Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, исполь-
зуемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке товаров. 
Обязательные товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, удостове-
рения качества и др.). 

8

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3
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4.Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских 
помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования  к 
складским помещениям
Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. Требования, 
предъявляемые к таре.
Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска продук-
тов. Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 
оборудования.
Тематика практических занятий 4

1. 1.Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение производствен-
ных ситуаций, связанных с порядком заключения договора.

1

2. Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема производ-
ства кулинарной продукции, типа предприятия. Подбор технического оснащения склад-
ских помещений

1

3. Контрольная работа. 2

ОК 1-7, 9, 10

Содержание учебного материала 8/2
1.Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей

2.Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета-
фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и каче-
ству при приемке товарно-материальных ценностей, сертификатов и удостоверений каче-
ства
3.Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе.

6

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
1. 1.Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 

товаров.
1

Тема 2.2
Приемка различных 
видов продоволь-
ственных товаров и 
других товарно-
материальных цен-
ностей

2. Определение наличия запасов на складе. 1

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 
1. 1.Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров.  

Требования к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и 
порчи. Сроки реализации  и хранения  скоропортящихся продуктов. Нормируемые и не-
нормируемые потери.

2. 2.Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров и продуктов

Тема 2.3
Организация хране-
ния различных видов 
продовольственных 
товаров

3. 3.Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструктирова-

10/4

6

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3
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ния персонала об ответственности за безопасное хранение продуктов
Тематика практических занятий 4

1. 1.Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов 1
2. 2.Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения инструк-

тажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции
2

3. Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и 
оценка  условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения качества и 
безопасности продукции

1

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 6/4
1. 1.Правила оформления заказа на продукты со  склада. Правила отпуска сырья и продуктов 

на производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров.
2. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада 

на производство

2

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
1. 1.Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 2

Тема 2.4
Отпуск сырья и про-
дуктов на производ-
ство, в филиалы

2. 2.Оформление заказа на сырье  и продукты со склада 2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Содержание учебного материала 14/10
1. 1.Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода продуктов на 

производстве. 
2. Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов
3. 2.Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила 

инвентаризации запасов  продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, ак-
тов снятия остатков

4. Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и празднич-
ных дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм расхода продуктов за 
установленный период для конкретного предприятия питания

5. Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением 
блюд

4

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10
1. 1.Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению продук-

тов с использованием специализированного программного обеспечения
2

Тема 2.5
Контроль сохранно-
сти и расхода про-
дуктов на предприя-
тиях питания

2. 2-3.Организация  и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформле- 4

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
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ние инвентаризационной описи
3. 4-5Решение производственных ситуаций по анализу и определению   запасов и расхода 

продуктов.
4

6.3

Итого: 92/38
Промежуточная атте-
стация

4

Всего: 96
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

          3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следую-
щие специальные помещения:

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный оборудованием:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).

Технические средства обучения:
– компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
– «мышь») или ноутбуки (моноблоки),
– мультимедиапроектор (интерактивная доска);
– локальная сеть с выходом в Интернет,
– комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном),
– мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
– программное обеспечение,
– необходимые реактивы и оборудование;
– калькуляторы;
– иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 
этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. 
– Москва : Академия, 2022. – 192 с.

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 
учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 236 с. 

3. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Каче-
ство и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 
Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 

5. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное 
пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 304 с. 

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное 
пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2022. — 144 с. 

7. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 
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учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 304 с. 
8. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продук-

ции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензя-
ева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 360 с. 

9. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное по-
собие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 
140 с. 

10. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 144 с. 

11. Радченко Л.А. «Организация производства предприятия общественного питания» - Ростов 

на Дону, «Феникс» 2022 г.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 
учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 236 с. — ISBN 
978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

2. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 
безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотови-
лов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-
8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное по-
собие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 180 с. — 
ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное по-
собие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата обращения: 
22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное по-
собие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 
— 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим до-
ступа: для авториз. пользователей.

6. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учеб-
ник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 304 с. — 
ISBN 978-5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

7. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 
Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147351  (дата об-
ращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148026
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
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8. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие 
/ Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 140 с. 
— ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 
пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 22.12.2020). 
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содер-
жанию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 
и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
22 мая 2003 г. № 98.

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-
ских) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
20 августа 2002 г. № 27.

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпро-
динформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-
14293838083. Ч. 1

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпро-
динформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-
14293838082

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического 
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147349
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щихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
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Знание:
ассортимента и характеристики основных 
групп продовольственных товаров;
общих требований к качеству сырья и про-
дуктов;
условий хранения, упаковки, транспортиро-
вания и реализации различных видов продо-
вольственных продуктов;
методов контроля качества продуктов при 
хранении;
способов и формы инструктирования персо-
нала по безопасности хранения пищевых 
продуктов;
видов снабжения;
видов складских помещений и требования к 
ним;
периодичности технического обслуживания 
холодильного, механического и весового 
оборудования;
методов контроля сохранности и расхода 
продуктов на производствах питания;
программного обеспечения управления рас-
ходом продуктов на производстве и движе-
нием блюд;
современных способов обеспечения пра-
вильной сохранности запасов и расхода про-
дуктов на производстве;
методов контроля возможных хищений запа-
сов на производстве;
правил оценки состояния запасов на произ-
водстве;
процедур и правил инвентаризации запасов 
продуктов;
правил оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков;
видов сопроводительной
документации на различные группы продук-
тов.

-грамотно выступает 
с сообщениями;

-владеет понятиями 
учебной дисциплины 
и применяет их аде-
кватно ситуации;

-намечает и характе-
ризует приемы само-
регуляции;

-полнота ответов, 
точность 
формулировок;

- анализ выполнения 
практических работ, 
обобщение выводов;
-текущий контроль 
освоения материала;
- защита внеаудиторной 
самостоятельные рабо-
ты;
экзамен
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Приложение 3.10
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.03 Техническое оснащение организация питания»

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ    ДИСЦИ-
ПЛИНЫ 

«ОП.03 Техническое оснащение организация питания»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы
Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение организаций питания является обязательной ча-
стью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при форми-
ровании и развитии ОК 01 - 10

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

Код ПК, 
ОК,ЛР Умения Знания

ПК 1.1.
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК.1.3
ПК 1.4

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

ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3.
ПК 3.4 
ПК 3.5
ПК 3.6
ПК 3.7

ПК 4.1.
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4.
ПК 4.5
ПК 4.6

ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК5.6

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4

ОК 01
ОК 02

− определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в соответ-
ствии с потребностью производ-
ства технологического оборудо-
вания, инвентаря, инструментов;

− организовывать рабочее место 
для обработки сырья, приготов-
ления полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в соответ-
ствии с правилами техники без-
опасности, санитарии и пожар-
ной безопасности;

− подготавливать к работе, исполь-
зовать технологическое оборудо-
вание по его назначению с 
учётом правил техники безопас-
ности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориен-
тироваться в экстренной ситуа-
ции

− выявлять риски в области безопас-
ности работ на производстве и раз-
рабатывать предложения по их ми-
нимизации и устранению;

− оценивать эффективность использо-
вания оборудования;

− планировать мероприятия по 
обеспечению безопасных и благо-
приятных условий труда на произ-
водстве, предупреждению травма-
тизма;

− контролировать соблюдение графи-
ков технического обслуживания 
оборудования и исправность прибо-
ров безопасности и измерительных 
приборов.

− оперативно взаимодействовать с 
работником, ответственным за без-
опасные и благоприятные условия 
работы на производстве;

− рассчитывать производственные 
мощности и эффективность работы 

− классификацию, основные технические характери-
стики, назначение, принципы действия, особенности 
устройства, правила безопасной эксплуатации раз-
личных групп технологического оборудования;

− принципы организации обработки сырья, приготов-
ления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кон-
дитерской продукции, подготовки ее к реализации;

− прогрессивные способы организации процессов 
приготовления пищи с использованием современ-
ных видов технологического оборудования;

− правила выбора технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды для различных 
процессов приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции;

− методики расчета производительности технологиче-
ского оборудования;

− способы организации рабочих мест повара, конди-
тера, пекаря в соответствии с видами изготавливае-
мой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской 
продукции;

− правила электробезопасности, пожарной безопасно-
сти;

− правила охраны труда в организациях питания
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ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10

технологического оборудования
проводить инструктаж по безопас-

ной эксплуатации технологиче-
ского оборудования

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 64
в т.ч. в форме практической подготовки 32
в т. ч.:
теоретическое обучение 28
лабораторные работы -
практические занятия 32
курсовая работа (проект) -
Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация-экзамен 4
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование разделов 
и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающих-
ся

Объем, акад. 
ч. / в том чис-

ле в форме 
практической 
подготовки, 

акад. ч.

Коды компе-
тенций, форми-
рованию кото-

рых способ-
ствует элемент 

программы
1 2 3 4

Содержание учебного материала 2/0Введение
1.Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественно-
го питания. Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к 
машинам и механизмам. Материалы, применяемые при изготовлении машин и меха-
низмов.

2

ОК1-7,9,10

Раздел 1 Механическое оборудование 18/10
Содержание учебного материала 
Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Авто-
матика безопасности. 

Тема 1.1.
Классификация меха-
нического оборудования

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.4
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Содержание учебного материала 2/2
Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных ме-
ханизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.
Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Ха-
рактеристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила 
безопасной эксплуатации

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.4
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 1.2.
Универсальные приво-
ды. Универсальные ку-
хонные машины

1.Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных 
кухонных машин

2

Содержание учебного материала 4/2
1.Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных 
кухонных машинотечественного и зарубежного производства: картофелеочиститель-
ные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для обсушивания 
зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Пра-
вила безопасной эксплуатации

2

Тема 1.3.
Оборудование для обра-
ботки овощей, плодов

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.4
ПК 3.1-3.5

ПК 6.4
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1.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов 2
Содержание учебного материала 4/2
1.Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производ-
ства: мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные маши-
ны, рыбоочиститель. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Пра-
вила безопасной эксплуатации

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 1.4.
Оборудование для обра-
ботки мяса, рыбы

1.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы 2

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.4

ПК 6.4

Содержание учебного материала 2/2
Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зару-
бежного производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила без-
опасной эксплуатации

ОК1-7,9,10
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5

ПК 6.4

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 1.5.
Оборудование для на-
резки хлеба, гастроно-
мических товаров

1.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономиче-
ских товаров

2

Содержание учебного материала 2/0
1.Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной экс-
плуатации 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ

Тема 1.6.
Оборудование для про-
цессов вакуумирования 
и упаковки

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упа-
ковки

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.7
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Содержание учебного материала 
Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и 
устройство, правила безопасной эксплуатации
Тематика практических занятий и лабораторных работ

Тема 1.7.
Оборудование для тон-
кого измельчения про-
дуктов в замороженном 
виде Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения продуктов 

в замороженном виде 

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6

ПК 6.4
Содержание учебного материала 
1.Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежно-
го производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. 
Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации

4/2
2

Тема 1.8.
Оборудование для под-
готовки кондитерского 
сырья

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

ОК1-7,9,10
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
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1.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сы-
рья

2

Раздел 2. Тепловое оборудование 20/10
Содержание учебного материала 2/0Тема 2.1. 

Классификация тепло-
вого оборудования

1.Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источни-
ку тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных 
способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 2

ОК1-7,9,10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Содержание учебного материала 2/2
Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и 
мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуата-
ции
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 2.2.
Варочное оборудование

1.Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2

ОК1-7,9,10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Содержание учебного материала 2/2
Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Клас-
сификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 2.3.
Жарочное оборудование

1.Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2

ОК1-7,9,10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Содержание учебного материала 2/2
Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 2.4.
Многофункциональное 
оборудование

1.Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов 2

ОК1-7,9,10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Содержание учебного материала 4/2
1.Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство.  Правила без-
опасной эксплуатации 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ

Тема 2.5.
Универсальное и водо-
грейное оборудование

1.Контрольная работа. 
Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования

2

ОК1-7,9,10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Тема 2.6. Содержание учебного материала 2/0 ОК1-7,9,10
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1.Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ

Оборудование для бари-
ста

1.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста. 

ПК 4.1-4.5
ПК 6.4

Содержание учебного материала 4/2
1.Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: марми-
ты, прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 2.7.
Оборудование для раз-
дачи пищи

1.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 2

ОК1-7,9,10
ПК 2.1-2.8
ПК 4.1-4.5

ПК 6.4

Содержание учебного материала 2/0
1.Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной экс-
плуатации. 2

Тематика практических занятий и лабораторных работ

Тема 2.8.
СВЧ-аппараты

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов

ОК1-7,9,10
ПК 2.1-2.8
ПК 4.1-4.5

ПК 5.2
ПК 6.4

Раздел 3 Холодильное оборудование 8/4
Содержание учебного материала 2/0
1.Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования
Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Хо-
лодильные машины. 

Тема 3.1
Классификация холо-
дильного оборудования

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования
2

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Содержание учебного материала 2/2
Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. 
Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 3.2
Холодильные шкафы, 
холодильные камеры, 
холодильные прилавки 
и витрины

1.Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4

Содержание учебного материала 4/2
1.Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, 
принципы действия, правила безопасной эксплуатации 2

Тема 3.3
Шкафы интенсивного 
охлаждения (шоковой 
заморозки) Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
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1.Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки 2 ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Содержание учебного материала 
Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации
Тематика практических занятий и лабораторных работ

Тема 3.4.
Льдогенераторы

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5

ПК 6.4
Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 10/6

Содержание учебного материала 2/0Тема 4.1. 
Классификация органи-
заций питания

1.Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильно-
сти, способам организации производства продукции общественного питания, уровню 
обслуживания (классам) (ГОСТ 30389-2013), взаимосвязь с размещением и планиров-
кой производственных помещений и торгово-технологического оборудования 2

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
Содержание учебного материала 2/6
1.Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) и реализа-
ции продукции, потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспе-
чения 
Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания раз-
личного типа и способа организации производства
Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательно-
сти (поточности) технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни
Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе
Организация работы  и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования 
к организации рабочих мест по производству кондитерской продукции
Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хране-
нию и отпуску готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснаще-
нию реализации готовой кулинарной и кондитерской продукции в организациях пита-
ния с различными формами  обслуживания

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6

Тема 4.2. 
Организация и техниче-
ское оснащение процес-
сов кулинарного и кон-
дитерского производ-
ства и реализации гото-
вой продукции в орга-
низациях питания

1.Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара 
для различных технологических процессов 2

ОК1-7,9,10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

ПК 6.4
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2.Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих 
мест кондитера для различных технологических процессов 2
3.Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кулинар-
ной продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 2

Итого: 60/32
Промежуточная аттестация в форме экзамена 4

Всего: 64
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие спе-
циальные помещения:

Кабинет «Техническое оснащение организаций питания»,оснащенный оборудованием:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).

.Технические средства обучения:
• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
• мультимедиапроектор (интерактивная доска);
• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проек-

тором или мультимедийный проектор с экраном),
• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
• программное обеспечение,
• иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 
ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое и 
тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2022. — 160 с. 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для 
спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 144 с. 

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо / 
Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 
для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. 

5. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справоч-
ник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: 
Академия, 2022. – 336 с.

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учеб-
ное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 80 с. — ISBN 
978-5-8114-5895-0. 

7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащих-
ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Акаде-
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мия, 2022. – 240 с.
8. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е изд., 

испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. 
9. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для спо / 

Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. 

10. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для спо / 
Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 292 с. 

11. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное пособие для 
спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 456 с. 

12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: Акаде-
мия, 2022. – 432 с.

13. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо / 
И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8. 

14. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо / 
И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 264 с. 

15. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : учебное 
пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 188 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Механи-
ческое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов : Профобразование, 
2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106858

2. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО / Н. 
А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — ISBN 
978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой об-
разовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94725

3. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана 
труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Ме-
диа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст : электронный // Элек-
тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/94724

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное посо-
бие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 
978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

5. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для 
спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — 
ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авто-
риз. пользователей.

https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147251
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6. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое 
и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо 
/ Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с. — 
ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авто-
риз. пользователей.

8. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 
спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо 
/ И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148011  
(дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное пособие 
для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с. — ISBN 978-5-8114-6712-9. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/151692  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

11. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : учеб-
ное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-5513-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152594  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 
сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко. – Ростов-на-Дону: 
Феникс, 2016. – 398 с.

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения
5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия.
6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования.
7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания.
8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
https://e.lanbook.com/book/151692
https://e.lanbook.com/book/152594
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10. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98.

11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприя-
тий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в ре-
дакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-
щевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 
2002 г. № 27.

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. 
– 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 
560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического пита-
ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 
ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 
всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 
принт, 2015. – 544 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знание:
− классификацию, основные технические характе-
ристики, назначение, принципы действия, особен-
ности устройства, правила безопасной эксплуата-
ции различных групп  технологического оборудо-
вания;
− принципы организации обработки     сырья, при-
готовления
полуфабрикатов, готовой кулинарной
и кондитерской продукции, подготовки ее к реали-
зации;
− прогрессивные способы организации  процессов 
приготовления пищи  с использованием современ-
ных видов технологического оборудования;
− правила выбора технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды для различных 
процессов приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции;
− методики расчета производительности техноло-
гического оборудования;
− способы организации рабочих мест повара, кон-
дитера, пекаря в соответствии с видами изготавли-
ваемой кулинарной, хлебобулочной и кондитер-
ской продукции;

-грамотно выступает 
с сообщениями;
- владеет понятиями 
учебной дисципли-
ны и применяет их 
адекватно ситуации;
- намечает и харак-
теризует приемы 
саморегуляции;
- полнота  ответов,
точность 
формулировок;

-анализ выполне-
ния практических 
работ, обобщение 
выводов;
-текущий контроль 
освоения материа-
ла;
-защита внеауди-
торной самостоя-
тельные работы;
-экзамен
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− правила электробезопасности, пожарной без-
опасности;
правила охраны труда в организациях питания
Умение:
− определять вид, обеспечивать
рациональный подбор в соответствии
с потребностью производства
технологического оборудования,инвентаря, ин-
струментов;
− организовывать рабочее место
для обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой продукции,
ее отпуска в соответствии с правилами техники 
безопасности,
санитарии и пожарной безопасности;
− подготавливать к работе,
использовать технологическое
оборудование по его назначению с
учётом правил техники безопасности,
санитарии и пожарной безопасности,
правильно ориентироваться в экстренной ситуации
− выявлять риски в области
безопасности работ на производстве и
разрабатывать предложения по их минимизации и 
устранению;
− оценивать эффективность
использования оборудования;
− планировать мероприятия по
обеспечению безопасных и благо-
приятных условий труда на
производстве, предупреждению
травматизма;
− контролировать соблюдение графиков техниче-
ского обслуживания оборудования и исправность 
приборов безопасности и измерительных прибо-
ров.
− оперативно взаимодействовать с работником, от-
ветственным за  безопасные и благоприятные 
условия работы на производстве;
− рассчитывать производственные мощности и 
эффективность  работы технологического обору-
дования проводить инструктаж по безопасной
эксплуатации технологического оборудования

- Правильность, 
полнота
выполнения зада-
ний, ,
-точность расчетов,
-соответствие тре-
бованиям
безопасности
-Адекватность,
оптимальность вы-
бора
способов действий,
методов,
-
последовательносте
й
действий и т.д.
-Точность оценки,
самооценки выпол-
нения. 
-Соответствие тре-
бованиям
инструкций, регла-
ментов.
-Рациональность 
действий

- активность пове-
дения на
занятиях в груп-
пах;
- точность форму-
лировок
ответов и выступ-
лений по теме за-
нятия;
- экзамен
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Приложение 3.11
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.04 Организация обслуживания»

2023г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОП.04 Организация обслуживания»

1.1.Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина « ОП.04 Организация обслуживания»  является обязательной частью обще-
профессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по спе-
циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при 
формировании и  развитии ОК01-ОК11

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, 
ОК,ЛР Умения Знания

ПК 1.1.
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК.1.3
ПК 1.4

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

ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3.
ПК 3.4 
ПК 3.5
ПК 3.6
ПК 3.7

ПК 4.1.
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4.
ПК 4.5
ПК 4.6

ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК5.6

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4

ОК 01
ОК 02
ОК 03

− выполнения всех видов работ по подготовке залов и 
инвентаря  организаций общественного питания к об-
служиванию;

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи 
меню;

− приема, оформления и выполнения заказа на продук-
цию и услуги организаций общественного питания;

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформле-
нии заказа;

− подачи блюд и напитков разными способами;
− расчета с потребителями;
− обслуживания потребителей при использовании 

специальных форм организации питания;
− выполнять подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и классом ор-
ганизации общественного питания

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслу-
живанию в обычном режиме и на массовых банкет-
ных мероприятиях;

− складывать салфетки разными способами;
− соблюдать личную гигиену
− подготавливать посуду, приборы, стекло
− осуществлять прием заказа на блюда и напитки
− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с типом и классом 
организации общественного питания;

− оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, 
в буфет;

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, 
блюда различными способами;

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и 
напитков;

− соблюдать требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков;

− разрабатывать различные виды меню, в том числе 
план-меню структурного подразделения;

− заменять использованную посуду и приборы;
− составлять и оформлять меню,
− обслуживать массовые  банкетные  мероприятия и 

приемы
− обслуживать иностранных туристов
− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и 

− виды, типы и классы 
организаций  общественно-
го питания;

− рынок ресторанных услуг , 
специальные виды услуг ;

− подготовку залов к обслу-
живанию в соответствии с 
его характером, типом и 
классом организации обще-
ственного питания;

− правила накрытия столов 
скатертями, приемы поли-
ровки посуды и приборов;

− приемы складывания 
салфеток

− правила личной подготовки 
официанта, бармена к об-
служиванию

− ассортимент, назначение, 
характеристику столовой 
посуды, приборов, стекла

− сервировку столов, совре-
менные направления серви-
ровки

− обслуживание потребите-
лей организаций обще-
ственного питания всех 
форм собственности, раз-
личных видов, типов и 
классов; 

− использование в процессе 
обслуживания инвентаря, 
весоизмерительного и тор-
гово-технологического 
оборудования;

− приветствие и размещение 
гостей за столом;

− правила оформления и 
передачи заказа на произ-
водство, бар, буфет;

− правила и технику подачи 
алкогольных и безалко-



48
3

483

ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
ОК 11

торгово-технологическое оборудование в процессе 
обслуживания

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям раз-
личными способами;

− предоставлять счет и производить расчет с потреби-
телями;

− соблюдать правила ресторанного этикета;
− производить расчет с потребителем, используя 

различные формы расчета;
изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли

гольных напитков;
− способы подачи блюд;
− очередность и технику 

подачи блюд и напитков;
− кулинарную характеристи-

ку блюд, смешанные  и го-
рячие напитки, коктейли

− правила сочетаемости 
напитков и блюд;

− требования к качеству, 
температуре подачи блюд и 
напитков;

− способы замены использо-
ванной посуды и приборов;

− правила культуры обслу-
живания, протокола и эти-
кета при взаимодействии с 
гостями;

− информационное  обеспе-
чение услуг общественного 
питания;

− правила составления и 
оформления меню,

− обслуживание массовых 
банкетных мероприятий и 
приемов

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 64

в т.ч. в форме практической подготовки 34

в т. ч.:
теоретическое обучение 30
лабораторные работы (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) 34
курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) -
Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разде-
лов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем, акад. ч. 
/ в том числе в 
форме прак-
тической под-
готовки, акад. 
ч.

Коды компе-
тенций, фор-
мированию 
которых спо-
собствует эле-
мент програм-
мы

1 2 3 4
Содержание учебного материала 2/0
1.Совершенствование обслуживания в организациях питания.  Состояние потребительско-
го рынка и перспективы развития  индустрии питания.    
Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. Основные 
понятия: услуги общественного питания, методы и формы обслуживания, процесс обслу-
живания, условия обслуживания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслу-
живания                                                                                         
Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги обществен-
ного питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие требования к 
ним, требования к безопасности услуг. 

Тема 1
Услуги общественно-
го питания и требо-
вания к ним

Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания

2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3

Содержание учебного материала 4/2
1.Торговые помещения, их виды, характеристика, назначение
Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. Освещение,  
вентиляция торговых помещений, требования к безопасности оказания услуг
Интерьер помещений организации питания

Сервизная, назначение, оснащение

Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение, оснащение

Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение.   Раздаточная, назначение, оснащение.   По-

мещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение

2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3

Тематика практических занятий 2

Тема 2.
Торговые помещения 
организаций питания

1.Интерьеры предприятий и их характеристика. Изучение правил размещения посуды, 2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
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столовых приборов, стекла, белья и др. в сервизной.
Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с техно-
логическим циклом и специализацией предприятия

ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3 

Содержание учебного материала 8/4
1.Столовая посуда, приборы, их виды, назначение. Виды, ассортимент, назначение, харак-
теристика столовой посуды (фарфоровой, керамической, хрустальной, стеклянной, из де-
рева и пластмассы). Характеристика металлической посуды
Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные приборы, используе-
мые на предприятиях индустрии питания
Порядок получения и подготовка посуды, приборов
Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла
Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья
Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий различ-
ных типов и классов, различной мощности
Правила работы с подносом

4
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3

Тематика лабораторных работ 4

Тема 3
Столовая посуда, 
приборы, столовое 
белье

1.Изучение ассортимента столовой посуды и приборов. 
2.Изучение ассортимента столового белья. 
Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий инду-
стрии питания, для различных форм и методов обслуживания
Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий инду-
стрии питания
Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к обслужива-
нию
Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом

4
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3

Содержание учебного материала 4/2
1.Средства информации: меню, карта вин.  Назначение и принципы составления ме-
ню
Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных предприятий. 
Карта вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин   

2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3
ПК 6.1

Тематика практических работ 2

Тема 4.
Информационное 
обеспечение процес-
са обслуживания   

1.Составление различных видов  меню и карт вин. Изучение видов меню, правил 
составления по сайтам предприятий питания

2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3 
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Содержание учебного материала 2/0Тема 5.
Этапы организации 
обслуживания  

1.Подготовка торговых помещений к  обслуживанию . Уборка торговых помещений, 
расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена использованной посуды и приборов
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов
Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе взаимодей-
ствия с гостями
Прием и оформление заказа, передача заказа на производство.
Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива
Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет.
Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему заказа 
и передаче его на производство

2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3

Содержание учебного материала 8/6
1.Сервировка стола: виды, характеристики. Общие правила сервировки стола.   Характе-
ристика различных вариантов предварительной сервировки стола. Правила сервировки 
стола для различных форм и методов обслуживания, различных приемов пищи
Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника подачи алкогольных и без-
алкогольных напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского
Виды и формы складывания салфеток   Композиции из цветов.  Музыкальное обслужива-
ние

2
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 5.1, 
6.3

Тематика практических работ 6
1.Отработка  приёмов сервировки стола. 
2.Отработка приёмов вариантов складывания салфеток.

Тема 6.
Организация про-
цесса обслуживания 
в зале

3.Варианты сервировки стола в зависимости от характера обслуживания. Тренинг по отработке 
приемов сервировки стола для завтрака, бизнес-ланча. Тренинг по отработке приемов 
складывания салфеток, составлению композиций из цветов в соответствии с заказом Тре-
нинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд
Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд, до-
полнительная сервировка
Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. Тренинг 
по отработке приемов по  дополнительной  и исполнительной сервировке столов

6

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, ПК 
6.3

Содержание учебного материала 12/6Тема 7.
Правила подачи ку-
линарной, конди-

1.Основные элементы обслуживания. Основные методы подачи блюд в ресторане. 
Приемы транширования, фламбирования блюд в присутствии гостя

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
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2.Правила подача блюд и напитков. Способы подачи блюд: русский, французский,  ан-
глийский. Комбинированный метод подачи блюд
3.Последовательность и правила подачи холодных и горячих  блюд и закусок, супов, бу-
льонов,  горячих рыбных и мясных блюд.
Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских изде-
лий. Правила подачи табачных изделий
Правила этикета и нормы поведения за столом
Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP
Расчет с потребителями

6 ПК 4.2-4.5, ПК 
6.3

Тематика практических  работ 6
1. Контрольная работа
2. Рекомендация напитков к блюдам. Подбор посуды и приборов для подачи блюд и на-
питков в соответствии с меню. 

терской продукции, 
напитков 

3.Правила этикета и поведения за столом. Тренинг по отработке приемов сервировки сто-
ла и правил подачи супов, бульонов, холодных, горячих блюд и закусок, холодных и горя-
чих напитков   в предприятиях разного типа, класса и разных форм обслуживания
Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в предприятиях 
разного типа, класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке приемов расчета 
с гостями
Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования  блюд  в присутствии по-
сетителей   

6

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3

Содержание учебного материала 10/6
1.Приёмы и банкеты: определения, виды и их характеристика. 
2.Тематические мероприятия:  виды, особенности обслуживания. Виды приемов и банке-
тов Дневные дипломатические приемы. Вечерние дипломатические приемы Прием 
заказа. Роль менеджера в организации банкетной службы
Банкет за столом с полным обслуживанием официантами
Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами
Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы обслужива-
ния
Прием-фуршет.   Прием коктейль.   Банкет-чай
Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». Банкет 
«День рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей     

4
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3  

Тематика практических  работ 6

Тема 8.
Обслуживание прие-
мов и банкетов

1.Составление меню банкетов. 
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
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2.Подбор  посуды по меню банкетов. 
3.Отработка фрагментов сервировки столов для банкетов. 
Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах
Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах

6 ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3 

Содержание учебного материала 12/6
1.Специальные виды услуг: классификация, виды, характеристика.
  Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс
2.Современные виды услуг и форм обслуживания: виды и характеристика. 
Формы  обслуживания: понятие, назначение.
Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, конференций, 
семинаров, совещаний.
Обслуживание в гостиницах.   Обслуживание в номерах гостиниц   

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, тематических ме-
роприятий   
2.Виды туризма, классы обслуживания. Особенности питания интуристов. 
Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта
Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю
3.Кейтеринг: понятие, виды, назначение. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана

6
ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3

Тематика практических занятий 6
1.Разработка плана проведения кейтерингового мероприятия. Составление меню темати-
ческого мероприятия. 
2.Разработка меню для современных форм обслуживания. 
3.Составление меню для иностранных туристов из разных стран.
Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю

6

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2- 2.8, 
ПК 3.2-3.6, ПК 
4.2-4.5, ПК 6.3  

Тематика практических занятий 2/2

Тема 9.
Специальные формы 
обслуживания

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет. 2

Всего: 64
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные 
помещения:

Кабинет «Организация обслуживания», оснащенный оборудованием:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).

.Технические средства обучения:
• компьютеры  в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
• мультимедиапроектор (интерактивная доска);
• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или 

мультимедийный проектор с экраном),
• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
• программное обеспечение,
• иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специ-
альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные 
и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для 
использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной 
организацией выбирается  не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 
электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного пита-
ния: учебник для студ.учреждений сред.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина. – Москва : Академия, 
2022. – 432 с.

2. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / 
И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2022. – 192 с.

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : 
учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: Академия, 2022. – 432 с.

4. Шеламова Г.М. Деловая культура и психология общения: учеб. пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования / Г.М.Шеламова. — Москва : Академия, 2022. – 192 с.

5. Шеламова Г.М. Основы этики и психологии профессиональной деятельности: ЭУМК: учеб. посо-
бие для студ. сред. проф. образования / Г.М.Шеламова. –Москва : Академия, 2022. 

6. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. Любец-
кая. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. 

7. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное пособие / П. Г. 
Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 164 с. 

8. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное пособие / Е.С. Оробей-
ко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2022. - 320 с.: ил.; . - (ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-
3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/261600 (дата обращения: 29.01.2022). – 
Режим доступа: по подписке.

9. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие для спо / Л. 
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А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 244 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. Лю-
бецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-8117-0. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171862  (дата об-
ращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное пособие / Е.С. Оробей-
ко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; . - (ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-
3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/261600 (дата обращения: 29.01.2022). – 
Режим доступа: по подписке.

3.Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие для спо / Л. А. 
Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — 
ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148013  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользовате-
лей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. Федеральный закон от 27.12.2002 N 184-ФЗ «О техническом регулировании» (последняя редак-
ция)

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 11.06.2021) «О защите прав потребителей» (послед-
няя редакция).

3. Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 
населения» (последняя редакция).

4. Постановление Российской Федерации от 21.12.2000 N 987 «О государственном надзоре в 
области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» (последняя редакция).

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам 
обслуживания на предприятиях общественного питания. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования.
8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знание:
виды, типы и классы организаций обществен-
ного питания;
рынок ресторанных услуг , специальные виды 
услуг ;
подготовку залов к обслуживанию в соответ-
ствии с его характером, типом и классом орга-
низации общественного питания;
правила накрытия столов скатертями, приемы 
полировки посуды и приборов; приемы склады-
вания салфеток
правила личной подготовки официанта, барме-
на к обслуживанию
ассортимент, назначение, характеристику сто-
ловой посуды, приборов, стекла
сервировку столов, современные направления 

- грамотно  выступает с 
сообщениями;
- владеет понятиями 
учебной дисциплины и 
применяет их адекватно 
ситуации;
- намечает и характе-
ризует приемы саморе-
гуляции;
- полнота  ответов, 
точность 
формулировок;

- анализ выполне-
ния практических 
работ, обобщение 
выводов;
-текущий контроль 
освоения  материала;
- защита 
внеаудиторной  
самостоятельные 
работы;
-
дифференцированны
й  зачет

https://e.lanbook.com/book/171862
https://e.lanbook.com/book/148013
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сервировки
обслуживание потребителей организаций об-
щественного питания всех форм собственности, 
различных видов, типов и классов;
использование в процессе обслуживания инвен-
таря, весоизмерительного и торгово- техноло-
гического оборудования; приветствие и разме-
щение гостей за столом;
правила оформления и передачи заказа на про-
изводство, бар, буфет;
правила и технику подачи алкогольных и без-
алкогольных напитков;
способы подачи блюд;
очередность и технику подачи блюд и напит-
ков;
кулинарную характеристику блюд, смешанные 
и горячие напитки, коктейли правила сочетае-
мости напитков и блюд; требования к качеству, 
температуре подачи блюд и напитков;
способы замены использованной посуды и при-
боров;
правила культуры обслуживания, протокола и 
этикета при взаимодействии с гостями;
информационное обеспечение услуг обще-
ственного питания;
правила составления и оформления меню, об-
служивание массовых банкетных мероприятий 
и приемов
Умения:
выполнения всех видов работ по подготовке за-
лов и инвентаря организаций общественного 
питания к обслуживанию;
встречи, приветствия, размещения гостей, по-
дачи меню;
приема, оформления и выполнения заказа на 
продукцию и услуги организаций общественно-
го питания;
рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа;
подачи блюд и напитков разными способами;
расчета с потребителями;
обслуживания потребителей при использовании 
специальных форм организации питания;
выполнять подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, типом и клас-
сом организации общественного питания
подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 
обслуживанию в обычном режиме и на массо-
вых банкетных мероприятиях;
складывать салфетки разными способами; со-
блюдать личную гигиену подготавливать посу-
ду, приборы, стекло осуществлять прием заказа 
на блюда и напитки
подбирать виды оборудования, мебели, посуды, 
приборов, белья в соответствии с типом и клас-
сом организации общественного питания;
оформлять и передавать заказ на производство, 
в бар, в буфет;
подавать алкогольные и безалкогольные напит-
ки, блюда различными способами; соблюдать 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, со-
ответствие требованиям 
безопасности Адекват-
ность, оптимальность 
выбора способов дей-
ствий, методов, после-
довательностей дей-
ствий и т.д.
Точность оценки, само-
оценки выполнения Со-
ответствие требованиям 
инструкций, регламен-
тов Рациональность 
действий

- активность пове-
дения на занятиях в 
группах;
- точность форму-
лировок ответов и 
выступлений по те-
ме занятия;
- дифференцирован
ный зачет
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очередность и технику подачи блюд и напит-
ков;
соблюдать требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; разрабатывать раз-
личные виды меню, в том числе план-меню 
структурного подразделения;
заменять использованную посуду и приборы;
составлять и оформлять меню, обслуживать 
массовые банкетные мероприятия и приемы
обслуживать иностранных туристов эксплуати-
ровать инвентарь, весоизмерительное и торго-
во-технологическое оборудование в процессе 
обслуживания
осуществлять подачу блюд и напитков гостям 
различными способами; предоставлять счет и 
производить расчет с потребителями;
соблюдать правила ресторанного этикета; 
производить расчет с потребителем, исполь-
зуя различные формы расчета; изготавливать 
смешанные, горячие
напитки, коктейли
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Приложение 3.12
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОП.06 Основы экономики, менеджмента и маркетинга»

1.1. Место дисциплины в структуре основной  образовательной программы: дисциплина является обяза-
тельной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое знгачение дисциплина имеет при 
формировании и развитии ОК01-07, 09, 10, 11.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

Код ПК, 
ОК, ЛР Умения Знания

ПК 1.1.
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК.1.3
ПК 1.4

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

ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3.
ПК 3.4 
ПК 3.5
ПК 3.6
ПК 3.7

ПК 4.1.
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4.
ПК 4.5
ПК 4.6

ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК5.6

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4
ОК 01

− участвовать в выборе наибо-
лее эффективной  организа-
ционно - правовой формы 
для деятельности организа-
ции ресторанного бизнеса, 
формировании пакета доку-
ментов для открытия пред-
приятия;

− рассчитывать и планировать 
основные технико-
экономические показатели 
деятельности организации 
ресторанного бизнеса и ана-
лизировать их динамику;

− анализировать факторы, 
влияющие на хозяйственную 
деятельность организации;

− рассчитывать показатели 
эффективности использова-
ния ресурсов организации;

− проводить инвентаризацию 
на предприятиях питания;

− пользоваться нормативной 
документацией  и оформлять 
и учетно-отчетную докумен-
тацию (заполнять  договора о 
материальной ответственно-
сти,  доверенности на полу-
чение материальных ценно-
стей, вести товарную книгу  
кладовщика, списывать то-
варные потери, заполнять ин-
вентаризационную опись; 
оформлять  поступление и  
передачу  материальных цен-
ностей, составлять калькуля-
ционные карточки на блюда 
и кондитерские изделия,  до-

− понятие, цели и задачи экономики, основные 
положения экономической теории; 

− принципы функционирования рыночной эконо-
мики, современное состояние и перспективы 
развития отрасли;

− виды экономической деятельности (отрасли 
народного хозяйства),

− сущность предпринимательства, его виды, значение 
малого бизнеса для экономики страны, меры господ-
держки малому бизнесу, виды предпринимательских 
рисков и методы их минимизации; 

− классификацию  хозяйствующих субъектов в 
рыночной экономике по признакам;

− цели и задачи организации ресторанного бизне-
са, понятие концепции организации питания;

− этапы регистрации и порядок ликвидации 
организаций, понятие банкротства, его признаки 
и методы предотвращения;

− факторы  внешней среды  организации питания, 
элементы ее внутренней среды и методики  
оценки  влияния факторов внешней среды на хо-
зяйственную деятельность организации питания 
(SWOT- анализ);

− функции и задачи бухгалтерии  как структурно-
го подразделения предприятия, организацию 
учета на предприятии питания, объекты учета, 
основные принципы, формы ведения бухгалтер-
ского учета, реквизиты первичных документов, 
их классификацию, требования к оформлению 
документов, права и обязанности главного бух-
галтера организации питания, понятие инвента-
ризации;

− виды экономических ресурсов (оборотные и 
внеоборотные активы, трудовые ресурсы), ис-
пользуемых организацией ресторанного бизнеса 
и методы определения эффективности их ис-
пользования;

− понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в 
общественном питании, понятие товарооборачи-
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ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
ОК 11

кументацию по контролю нали-
чия запасов на производстве);

− оценивать имеющиеся на 
производстве запасы в соответ-
ствии с требуемым количеством 
и качеством, рассчитывать и 
анализировать изменение по-
казателей  товарных запасов 
и товарооборачиваемости, 
использовать программное 
обеспечение при контроле на-
личия запасов 

− анализировать состояние 
продуктового баланса пред-
приятия питания;

− вести учет реализации готовой 
продукции и  полуфабрикатов;

− калькулировать цены на 
продукцию собственного 
производства и полуфабрика-
ты  производимые организа-
цией ресторанного бизнеса;

− рассчитывать налоги и  
отчисления, уплачиваемые 
организацией ресторанного 
бизнеса в бюджет и в госу-
дарственные  внебюджетные 
фонды,

− рассчитывать проценты и  
платежи за пользование кре-
дитом, уплачиваемые органи-
зацией банку;

− планировать и контролиро-
вать собственную деятель-
ность и деятельность подчи-
ненных;

− выбирать методы принятия 
эффективных управленче-
ских решений;

− управлять конфликтами и 
стрессами в организации;

− применять в профессиональ-
ной деятельности приемы де-
лового общения и  управлен-
ческого воздействия;

− анализировать текущую 
ситуацию на рынке товаров и 
услуг;

− составлять бизес-план для 
организации ресторанного 
бизнеса

− анализировать  возможности 
организации питания в области 
выполнения планов по произ-

ваемости, абсолютные и относительные показа-
тели измерения товарных запасов, методику 
анализа  товарных запасов предприятий пита-
ния;

− понятие продуктового баланса организации 
питания,  методику  планирования поступления 
товарных запасов   с помощью  показателей про-
дуктового баланса;

− источники снабжения сырьём, продуктами и 
тарой,  учет сырья, продуктов и тары в кладовых 
предприятий общественного питания, докумен-
ты, используемые в кладовых предприятия; то-
варную книгу, списание товарных потерь,  отчет 
материально - ответственных лиц,

− учет реализации продукции собственного 
производства и полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощность» и  
«производственная программа предприятия», их 
содержание, назначение, факторы формирования 
производственной программы, исходные данные 
для её экономического обоснования и анализа 
выполнения, методику расчета  пропускной спо-
собности зала и коэффициента её использова-
ния;

− требования к реализации продукции обществен-
ного питания;

− количественный и качественный состав персо-
нала организации;

− показатели и резервы роста производительности 
труда на предприятиях питания, понятие норми-
рования труда;

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 
компенсаций и удержаний из заработной платы;

− состав издержек производства и обращения 
организаций  ресторанного бизнеса;

− механизмы ценообразования на продукцию 
(услуги) организаций  ресторанного бизнеса;

− основные показатели деятельности предприятий 
общественного питания и методы их расчета;

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 
рентабельности предприятия, факторы, влияю-
щие на них, методику расчета, планирования, 
анализа;

− сущность, виды и функции кредита, принципы 
кредитования предприятий, виды кредитов, ме-
тодику расчета процентов за пользование бан-
ковским кредитом, уплачиваемых предприятием 
банку;

− налоговую систему РФ: понятие, основные 
элементы, виды налогов и отчислений, уплачи-
ваемых  организациями ресторанного бизнеса  в 
государственный бюджет и в  государственные 
внебюджетные фонды, методику их расчета;
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водству и реализации на осно-
вании уровня  технического 
оснащения, квалификации по-
варов и кондитеров;

− прогнозировать изменения на 
рынке ресторанного бизнеса 
и восприятие потребителями 
меню; 

− анализировать спрос на товары 
и услуги организации ресторан-
ного бизнеса;

− грамотно определять маркетин-
говую политику организации 
питания (товарную, ценовую 
политику, способы продвиже-
ния продукции и услуг  на рын-
ке);

проводить маркетинговые 
исследования в соответствии 
с целями организации и ана-
лиз потребительских предпо-
чтений, меню конкурирую-
щих и наиболее популярных 
организаций питания в раз-
личных сегментах ресторан-
ного бизнеса

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы 
бизнес-плана;

− сущность, цели, основные принципы и функции 
менеджмента (планирование, организация, мо-
тивация, контроль, коммуникация и принятие 
управленческих решений), особенности мене-
джмента в области профессиональной деятель-
ности;

− стили управления;
− способы организации работы коллектива, виды и 

методы мотивации персонала
− правила  делового общения в коллективе;
− сущность, цели, основные принципы и функции 

маркетинга;
− понятие сегментация рынка;
− методы проведения маркетинговых исследова-

ний;
− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуни-

кационной  политики организации питания 
(комплекс маркетинга);

− организацию управления маркетинговой деятельно-
стью в организации ресторанного бизнеса

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 76

в т.ч. в форме практической подготовки 42

в т. ч.:
теоретическое обучение 34
лабораторные работы (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) 42
курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) -
Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование разде-
лов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся

Объем, 
акад. ч. / в 
том числе в 
форме 
практиче-
ской подго-
товки, акад. 
ч.

Коды компе-
тенций, форми-
рованию кото-
рых способству-
ет элемент про-
граммы

1 2 3 4
Раздел 1. Основы экономики

Содержание учебного материала 2/0
Экономика — система общественного воспроизводства.
Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, взаимосвязь с другими нау-
ками. Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, 
их классификация. Производственные возможности общества и ограниченность ресур-
сов. 

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы рыночного ме-
ханизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимоно-
польное законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и 
предложение. Рыночное равновесие. Равновесная рыночная цена.  Эластичность спроса и 
предложения. 

2

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 4/2Тема 1.2. 
Предприятие (органи-
зация) как субъект хо-
зяйствования.

Предприятие (организация) как субъект хозяйствования.
Признаки отрасли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. Ор-
ганизационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и особенно-
сти, достоинства и недостатки. 

2

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11
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Функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия.  Органи-
зация учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, формы веде-
ния бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификация, требо-
вания к оформлению документов, понятие инвентаризации и правила проведения. Права 
и обязанности главного бухгалтера предприятия общественного питания

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ
Практические занятия.  Изучение факторов  внешней среды предприятия, элементов 
внутренней среды  предприятия, методики  оценки  влияния факторов внешней среды на 
деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа. 

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 14/10
Производственные фонды и ресурсы. Ресурсы организации. Понятие основных фондов, 
их роль в процессе производства, основы классификации, понятие износа, виды оценки, 
понятие амортизации основных  и методика ее расчета. НМА. Понятие оборотных 
средств, их роль в процессе производства, принципы классификации.  Показатели эффек-
тивности использования ресурсов. 

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Товарные запасы,  их виды и роль  в общественном питании. Источники снабжения 
сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс 
ПОП

ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Издержки производства и обращения  в общественном питании .Понятие и классифика-
ция издержек производства и реализации в организациях питания. Факторы, влияющие 
на уровень издержек в общественном питании.   Выявление резервов снижения затрат на 
производство и обращение, политика предприятия по снижению издержек. Учет затрат 
по экономическим элементам в системе управленческого учета Понятие себестоимости 
продукции в общественном питании. Расходы предприятий, не включаемые в издержки 
производства и обращения.  

2

ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, формирование 
фонда оплаты труда, определение средней заработной платы. 

ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тема 1.3.
Производственные 
фонды и ресурсы. Из-
держки производства и 
обращения  в обще-
ственном питании

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10
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Практические занятия. Расчет показателей эффективности использования основных 
фондов и оборотных средств.

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Практические занятия. Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в кладовых 
предприятий общественного питания,  документов, используемых в кладовых и на про-
изводстве для учета товарно-материальных ценностей и их движения, правил их запол-
нения. 

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Практические занятия. Изучение методики  планирования поступления товарных запа-
сов   с помощью  показателей продуктового баланса и методов  анализа  товарных запа-
сов предприятий питания. Расчет  абсолютных и относительных показателей измерения 
товарных запасов (товарооборачиваемости). 

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Практические занятия. Расчет абсолютных и относительных показателей издержек 
производства и обращения. Изучение особенностей анализа и  планирования   издержек 
по общему уровню и отдельным статьям на предприятиях общественного питания.

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Практические занятия. Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и компенса-
ций, удержаний из заработной платы. Расчет,  анализ и планирование показателей по 
труду и заработной плате на предприятиях общественного питания.

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 4/2
Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система   цен. Методы ценообразова-
ния. Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды цен и порядок их 
утверждения.  Понятие калькуляции в организациях ресторанного бизнеса

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ

Тема 1.4. Ценообразо-
вание в организациях 
ресторанного бизнеса

Практические занятия. Изучение методики калькулирования цен на продукцию ресто-
ранного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных карточек

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 4/2
Выпуск продукции и оборот предприятий общественного питания.Понятия «производ-
ственная мощность» и  «производственная программа», их содержание, назначение.  
Экономическое содержание товарооборота предприятий питания, его классификация. 
Планирование и анализ товарооборота и оборота по выпуску продукции собственного 
производства и полуфабрикатов

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тема 1.5. 
Выпуск продукции и 
оборот предприятий 
общественного пита-
ния.

Тематика практических занятий и лабораторных работ
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Практические занятия. Изучение методики планирования и расчета производственной 
программы организаций ресторанного бизнеса, исходных данных для её экономического 
обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ показателей товарооборота органи-
зации питания.

2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 
Доходы и прибыль в организациях и на предприятиях общественного питания Валовой 
доход организации питания, его сущность и значение, источники образования.    При-
быль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок распределения и использования 
прибыли. Рентабельность: понятие и показатели рентабельности. Факторы, влияющие на 
прибыль и рентабельность

6/4
2 ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4

Тема 1.6.  
Доходы и прибыль в 
организациях и на 
предприятиях обще-
ственного питания.

Практические занятия. 
1.Изучение методики расчета, анализа и планирования валового дохода, прибыли и рен-
табельности организации  ресторанного бизнеса и факторов, влияющих на их величину.
2.Контрольная работа

2

2

ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 
10/8

Основы предпринимательства и бизнес-планирования.  Сущность предпринимательства, 
его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому 
бизнесу. Виды предпринимательских рисков и их страхование

ПК 6.1-6.5

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его причины и 
признаки, способы предотвращения

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, цели и 
задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной  деятельности. Понятие и прин-
ципы кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим лицам

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес-планов, 
структура бизнес-плана, методика составления

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов и отчис-
лений, уплачиваемых организацией

2

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тема 1.7.
Основы предпринима-
тельства и бизнес-
планирования

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8
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Практические занятия. 
Изучение источников финансирования деятельности организации

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

 Практические занятия. Методика расчета платежей по кредитам. Расчет эффективно-
сти и окупаемости инвестиций

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Практические занятия. Расчет налоговых платежей  в государственный бюджет  и от-
числений в государственные внебюджетные фонды

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Практические занятия. Изучение разделов бизнес- плана 2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Раздел 2. Основы менеджмента
Содержание учебного материала 6/4
Сущность, цели и задачи менеджмента.
Предприятие как объект управления.
Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные подхо-
ды  в менеджменте и принципы управления. Особенности управления  в организациях 
питания. Цикл менеджмента, характеристика функций цикла  и их взаимосвязь. Органи-
зация, планирование,  контроль и мотивация как функции управления. Понятие, назначе-
ние и виды

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в организа-
ции ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание 

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Система методов управления на предприятиях общественного питания (организацион-
ные, административные, экономические, социально-психологические). Управленческое 
решение: понятие, виды. Методы принятия управленческого решения.  Этапы принятия и 
реализации решений. Делегирование полномочий. 

2

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
Практические занятия. Деловая игра на умение находить правильное управленческое 
решение в сложных производственных ситуациях методом «мозгового штурма». Произ-
водственные ситуации.

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тема 2.1. 
Сущность, цели и за-
дачи менеджмента.
Предприятие как объ-
ект управления

Практические занятия. Деловая игра на умение организовывать работу команды, про-
являть лидерские качества, принимать управленческие решения «Полет на Луну»

2

Тема 2.2. Содержание учебного материала 4/2 ПК 6.1-6.5
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Управление производственным персоналом в общественном питании. Система методов 
управления Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. 
Должностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение потребности в 
персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание команды на произ-
водстве.   

ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций питания. Пока-
затели движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и резервы роста 
производительности труда в организациях питания. Мотивация труда 
Изучение методов расчета  и анализа производительности труда.

2

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ

Управление производ-
ственным персоналом 
в общественном пита-
нии. Система методов 
управления

Практические занятия. Изучение методов расчета  и анализа производительности тру-
да. Расчет показателей движения кадров.

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 6/4
Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, виды, 
функции и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. Факторы и  
условия повышения эффективности  делового общения. Фазы делового общения. Дело-
вое общение менеджеров с потребителями услуг общественного питания, руководством, 
подчиненными и коллегами по работе. 
Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, способы 
управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость руководителя 
как основа нормальной обстановки в организации
Самоменеджмент.  Планирование работы менеджера:  рабочего дня, рабочей недели, ор-
ганизация рабочего места

2
ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4

Тема 2.3.
Коммуникация как 
функция менеджмента

Практические занятия. Деловая игра на выработку умения передавать точную инфор-
мацию «ЧП на предприятии»

4
ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Раздел 3. Основы маркетинга
Содержание учебного материалаТема 3.1. Понятие мар-

кетинга, его цели и 
функции

Понятие маркетинга, его цели и функции. Цели и задачи маркетинга. Принципы и функ-
ции маркетинга, их краткая характеристика. Основные концепции развития маркетинга, 
их отличительные особенности. Необходимость  совершенствования маркетинга в со-
временных условиях. Содержание маркетинговой деятельности. Управление маркетин-
гом и планирование маркетинговой деятельности в организации ресторанного бизнеса. 

4/0
2

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11
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Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. Товарная поли-
тика предприятия. Понятие товара и услуги.  Стратегия  разработки новых товаров (ме-
ню). Жизненный цикл товара (услуги),  цикл создания и освоения новых товаров (услуг) 
на предприятиях общественного питания. Качество товаров и услуг как фактор конку-
рентоспособности предприятий, причины, оказывающие на них влияние.  Понятие «пет-
ля качества».  Стандарты  системы качества ИСО-9000 (ISO-9000). Разработка нового то-
вара (услуги). 

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая по-
литика  в организации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и стимулирование 
сбыта. Ценовая политика и ценовые стратегии организации. Разработка ценовой  полити-
ки  на предприятиях питания. 

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие позиционирования на рын-
ке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее виды. Средства рекла-
мы. 

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала 6/2

Маркетинговые исследования в общественном питании.
Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. Ем-
кость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение покупателей, 
выбор целевого рынка организацией питания.

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и количественные методы 
исследования. Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой штурм. Изу-
чение реакции респондентов. Количественные методы исследования. Опросы (анкетиро-
вание респондентов). Технология и виды опросов в маркетинговых исследованиях. Вы-
бор конкретных методов  маркетинговых исследований   в организациях питания. Мето-
ды прогнозирования в маркетинговых исследованиях 

4

ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Изучение методов проведения количественных и качественных маркетинговых исследо-
ваний  в организациях питания. Составление анкеты для изучения потребительских 
предпочтений

2 ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2

Тема 3.2. Маркетинго-
вые исследования в 
общественном питании

Практические занятия.  Определение фазы жизненного цикла товаров (меню) и услуг 
предприятий общественного питания, разработка маркетинговых мероприятий для про-
дления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на рынке. Предложение 
нового товара (услуги)

2
ПК 6.1-6.5
ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11

Содержание учебного материала
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 2/2
Промежуточная аттестация.  Дифференцированный зачет. 2

Всего: 76
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения:
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), техническими 
средствами обучения (компьютером,  средствами аудиовизуализации, наглядными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 
использования в образовательном процессе 

          3.2.1. Обязательные печатные издания:
1. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в об-

щественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. 
Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2022. – 336 с. 

2. Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. Драчева, Л.И. 
Юликов М.: Издательский центр «Академия»,2022. – 304 с.

3.2.2. Электронные издания:
3. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и среднего предпри-

нимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ (действующая редакция, 
2016г) http://www.consultant.ru

4. http:// www.Management-Portal.ru – справочная система
5. http:// www.Economi.gov.ru 
6. http:// www.Minfin.ru  - сайт Министерства финансов РФ
7. http://www.aup.ru – административно-управленческий портал

3.2.3.Дополнительные источники:
8. Борисов Е.Ф. Основы экономики: учеб. для ссузов/ Е.Ф.Борисов.-2-е изд., испр. -М.: Дрофа, 

2016.-415с.
9. Косьмин А.Д., Свинтицкий Н.В., Косьмина Е.А..Менеджмент: учебник для сред. проф. обра-

зования / А.Д. Косьмин, Н.В. Свинтицкий, Е.А. Косьмина. М.: Академия, 2013.  
10.Носова С.С. Основы экономики: учебник СПО. / С.С. Носова. - Москва : КноРус,  2015. - 312 с. 
11.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. проф. образования/ И.И. 

Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013.-176с.
12. И. Н Чуев, «Экономика предприятия»: Учебник/И. Н. Чуев, Л. Н. Чуева. -6-у изд., 

перераб. и доп.- М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К̊ », 2012г. – 416с.- ISBN 
978-5-394-00214-4.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

http://www.consultant.ru/
http://www.management-portal.ru/
http://www.economi.gov.ru/
http://www.minfin.ru/
http://www.aup.ru/
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Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки

Знания:
− понятие, цели и задачи экономики, основ-

ные положения экономической теории; 
− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и перспекти-
вы развития отрасли;

− виды экономической деятельности (отра-
сли народного хозяйства),

− сущность предпринимательства, его виды, 
значение малого бизнеса для экономики страны, меры 
господдержки малому бизнесу, виды предпринима-
тельских рисков и методы их минимизации; 

− классификацию  хозяйствующих субъектов 
в рыночной экономике по признакам;

− цели и задачи организации ресторанного 
бизнеса, понятие концепции организации пита-
ния;

− этапы регистрации и порядок ликвидации 
организаций, понятие банкротства, его признаки 
и методы предотвращения;

− факторы  внешней среды  организации пи-
тания, элементы ее внутренней среды и методики  
оценки  влияния факторов внешней среды на хо-
зяйственную деятельность организации питания 
(SWOT- анализ);

− функции и задачи бухгалтерии  как струк-
турного подразделения предприятия, организа-
цию учета на предприятии питания, объекты уче-
та, основные принципы, формы ведения бухгал-
терского учета, реквизиты первичных докумен-
тов, их классификацию, требования к оформле-
нию документов, права и обязанности главного 
бухгалтера организации питания, понятие инвен-
таризации;

-виды экономических ресурсов (оборотные и 
внеоборотные активы, трудовые ресурсы), ис-
пользуемых организацией ресторанного бизнеса и 
методы определения эффективности их использо-
вания;

− понятие и виды товарных запасов,  их  
роль  в общественном питании, понятие товаро-
оборачиваемости, абсолютные и относительные 
показатели измерения товарных запасов, методи-
ку анализа  товарных запасов предприятий пита-
ния;

− понятие продуктового баланса организа-
ции питания,  методику  планирования поступле-
ния товарных запасов   с помощью  показателей 
продуктового баланса;

− источники снабжения сырьём, продуктами 
и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в кладо-
вых предприятий общественного питания, доку-
менты, используемые в кладовых предприятия; 

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
не менее 75% правиль-
ных ответов.
Не менее 75% правиль-
ных ответов.
Актуальность темы, 
адекватность результа-
тов поставленным це-
лям, 
полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
адекватность примене-
ния профессиональной 
терминологии

Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного 
опроса;
-тестирования;

-оценки результатов са-
мостоятельной работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных ис-
следований и т.д.)

Промежуточная атте-
стация
в форме дифференциро-
ванного зачета
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товарную книгу, списание товарных потерь,  от-
чет материально - ответственных лиц,

− учет реализации продукции собственного 
производства и полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощность» и  
«производственная программа предприятия», их 
содержание, назначение, факторы формирования 
производственной программы, исходные данные 
для её экономического обоснования и анализа 
выполнения, методику расчета  пропускной спо-
собности зала и коэффициента её использования;

-требования к реализации продукции обще-
ственного питания;

-количественный и качественный состав пер-
сонала организации;

-показатели и резервы роста производительно-
сти труда на предприятиях питания, понятие нор-
мирования труда;

− формы и системы оплаты труда, виды га-
рантий, компенсаций и удержаний из заработной 
платы;

− состав издержек производства и обраще-
ния организаций  ресторанного бизнеса;

− механизмы ценообразования на продук-
цию (услуги) организаций  ресторанного бизнеса;

− основные показатели деятельности пред-
приятий общественного питания и методы их 
расчета;

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 
рентабельности предприятия, факторы, влияющие 
на них, методику расчета, планирования, анализа;

− сущность, виды и функции кредита, прин-
ципы кредитования предприятий, виды кредитов, 
методику расчета процентов за пользование бан-
ковским кредитом, уплачиваемых предприятием 
банку;

− налоговую систему РФ: понятие, основные 
элементы, виды налогов и отчислений, уплачива-
емых  организациями ресторанного бизнеса  в го-
сударственный бюджет и в  государственные вне-
бюджетные фонды, методику их расчета;

− понятие бизнес-планирования, виды и раз-
делы бизнес-плана;

− сущность, цели, основные принципы и 
функции менеджмента (планирование, организа-
ция, мотивация, контроль, коммуникация и при-
нятие управленческих решений), особенности 
менеджмента в области профессиональной дея-
тельности;

− стили управления;
− способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала
− правила  делового общения в коллективе;
− сущность, цели, основные принципы и 
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функции маркетинга;
− понятие сегментация рынка;
− методы проведения маркетинговых иссле-

дований;
− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной  политики организации пита-
ния (комплекс маркетинга);

− организацию управления маркетинговой 
деятельностью в организации ресторанного биз-
неса.

Умения:
− участвовать в выборе наиболее эффективной  

организационно - правовой формы для деятель-
ности организации ресторанного бизнеса, форми-
ровании пакета документов для открытия пред-
приятия;

− рассчитывать и планировать основные технико-
экономические показатели деятельности органи-
зации ресторанного бизнеса и анализировать их 
динамику;

− анализировать факторы, влияющие на хозяй-
ственную деятельность организации;

− рассчитывать показатели эффективности исполь-
зования ресурсов организации;

− проводить инвентаризацию на предприятиях 
питания;

− пользоваться нормативной документацией  и 
оформлять и учетно-отчетную документацию (за-
полнять  договора о материальной ответственно-
сти,  доверенности на получение материальных 
ценностей, вести товарную книгу  кладовщика, 
списывать товарные потери, заполнять инвента-
ризационную опись; оформлять  поступление и  
передачу  материальных ценностей, составлять 
калькуляционные карточки на блюда и кондитер-
ские изделия,  документацию по контролю наличия 
запасов на производстве);

− оценивать имеющиеся на производстве запасы в 
соответствии с требуемым количеством и качеством, 
рассчитывать и анализировать изменение показа-
телей  товарных запасов и товарооборачиваемо-
сти, использовать программное обеспечение при кон-
троле наличия запасов 

− анализировать состояние продуктового баланса 
предприятия питания;

− вести учет реализации готовой продукции и  полуфа-
брикатов;

− калькулировать цены на продукцию собственного 
производства и полуфабрикаты  производимые 
организацией ресторанного бизнеса;

− рассчитывать налоги и  отчисления, уплачивае-
мые организацией ресторанного бизнеса в бюд-
жет и в государственные  внебюджетные фонды,

− рассчитывать проценты и  платежи за пользова-
ние кредитом, уплачиваемые организацией банку;

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулиро-
вок, точность расчетов, 
соответствие требова-
ниям
Адекватность, опти-
мальность выбора спо-
собов действий, мето-
дов, техник, последова-
тельностей действий и 
т.д. 
Точность оценки, само-
оценки выполнения
Соответствие требова-
ниям инструкций, ре-
гламентов 
Рациональность дей-
ствий  и т.д.

Текущий контроль:
- экспертная оценка де-
монстрируемых умений, 
выполняемых действий, 
защите отчетов по прак-
тическим  занятиям;
- оценка заданий для са-
мостоятельной  работы, 
Промежуточная атте-
стация:
Дифференцированный 
зачет
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− планировать и контролировать собственную 
деятельность и деятельность подчиненных;

− выбирать методы принятия эффективных управ-
ленческих решений;

− управлять конфликтами и стрессами в организа-
ции;

− применять в профессиональной деятельности 
приемы делового общения и  управленческого 
воздействия;

− анализировать текущую ситуацию на рынке 
товаров и услуг;

− составлять бизес-план для организации ресторан-
ного бизнеса

− анализировать  возможности организации питания в 
области выполнения планов по производству и реали-
зации на основании уровня  технического оснащения, 
квалификации поваров и кондитеров;

− прогнозировать изменения на рынке ресторанно-
го бизнеса и восприятие потребителями меню; 

− анализировать спрос на товары и услуги организации 
ресторанного бизнеса;

− грамотно определять маркетинговую политику орга-
низации питания (товарную, ценовую политику, спо-
собы продвижения продукции и услуг  на рынке);

− проводить маркетинговые исследования в соот-
ветствии с целями организации и анализ потреби-
тельских предпочтений, меню конкурирующих и наи-
более популярных организаций питания в различных 
сегментах ресторанного бизнеса

Приложение 3.13
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина ОП.06  Правовые основы профессиональной деятельности  является обязатель-
ной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС по специальности 43.02.12 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина име-
ет при формировании и  развитии ОК01-ОК07, ОК 09, ОК 10

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 
ПК, 
ОК, 

Умения Знания

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10

− использовать необходимые 
нормативно-правовые докумен-
ты;

− защищать свои права в соответ-
ствии с гражданским, граждан-
ско-процессуальным и трудо-
вым законодательством;
анализировать и оценивать 
результаты и последствия дея-
тельности (бездействия) с 
правовой точки зрения

− основные положения Конституции Российской 
Федерации, Трудового Кодекса;

− права и свободы человека и гражданина, механизмы их 
реализации;

− понятие правового регулирования в сфере профессио-
нальной     деятельности;

− законодательные акты и другие нормативные доку-
менты, регулирующие правоотношения в процессе 
профессиональной деятельности;

− организационно-правовые формы юридических лиц;
− правовое положение субъектов предпринимательской 

деятельности;
− права и обязанности работников в сфере профессио-

нальной  деятельности;
− порядок заключения трудового договора и основания 

его прекращения;
− роль государственного регулирования в обеспечении 

занятости населения;
− право социальной защиты граждан
− понятие дисциплинарной и материальной ответствен-

ности работника;
− виды административных правонарушений и админи-

стративной ответственности;
− нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок 

разрешения споров

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 32

в т.ч. в форме практической подготовки 6

в т. ч.:
теоретическое обучение 32
лабораторные работы (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) 6
курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) -
Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация Дифференцированный 

зачет
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Наименование разде-
лов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем, акад. 
ч. / в том чис-
ле в форме 
практической 
подготовки, 
акад. ч

Коды компе-
тенций, фор-
мированию 
которых спо-
собствует эле-
мент програм-
мы

1 2 3 4
Раздел 1 Основные положения Конституции РФ 2/0

Содержание учебного материала Тема 1.1
Основные положения 
Конституции РФ

Основной закон – Конституция РФ. Понятие Конституции. Конституционный строй.  
Основные положения Конституции РФ. Конституционные формы осуществления наро-
довластия

1
ОК 1-7, ОК 
9,10

Содержание учебного материала 
Понятие и содержание правового статуса человека и гражданина
Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина

Тема 1.2
Права и свободы чело-
века и гражданина, ме-
ханизм их реализации Право социальной защиты граждан.  

1
ОК 1-7, ОК 
9,10

Раздел 2 Основы гражданского права 10/0
Содержание учебного материала 2/0Тема 2.1

Правовое регулирова-
ние хозяйственных от-
ношений

Предмет, принципы и источники российского гражданского права
Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с  предпринимательской 
деятельностью.                                                                                                                                                                                                                                      
Особенности правового регулирования хозяйственной деятельности.
Право собственности. Правомочия собственника.

2
ОК 1-7, ОК 
9,10

Содержание учебного материала 2/0
Классификация субъектов предпринимательской деятельности. Понятие и признаки 
субъектов предпринимательской деятельности.
Коммерческие и некоммерческие организации как юридические лица
Организационно-правовые формы торговых и сбытовых организаций различных форм 
собственности, регламентация их деятельности

Тема 2.2
Классификация и ор-
ганизационно-
правовые формы юри-
дических лиц

Решение ситуационных задач «Определение организационно-правовых форм и видов 
коммерческих и некоммерческих организаций и особенности правового регулирования 
их деятельности».

2
ОК 1-7, ОК 
9,10
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Содержание учебного материала 4/0
Физические лица как субъекты гражданского права и предпринимательской деятельно-
сти. Субъекты предпринимательской деятельности: граждане (физические лица) – инди-
видуальные предприниматели, юридические лица, Российская Федерация, субъекты Рос-
сийской Федерации, муниципальные образования

2

Тема 2.3
Субъекты предприни-
мательской деятельно-
сти, их правовое поло-
жение

Понятие юридического лица, его признаки. Государственная регистрация и учредитель-
ные документы юридического лица, его органы. Представительства и филиалы, ответ-
ственность, реорганизация, ликвидация юридического лица; несостоятельность (банкрот-
ство) субъектов предпринимательской деятельности.

2

ОК 1-7, ОК 
9,10,11

Раздел 3 Основы трудового права 18/4
Содержание учебного материала 7/0
Трудовые отношения: понятие, основания возникновения
Законодательные акты и другие нормативные документы, регламентирующие трудовые 
отношения
Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений

2
Тема 3.1
Правовое регулирова-
ние трудовых отноше-
ний

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, форма. основания прекращения 
трудового договора
Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении вопросов, связанных с расторже-
нием трудового договора по инициативе работника
Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком заключения трудового догово-
ра, перевода на другую работу, увольнения с работы»
Рабочее время и время отдыха. Порядок выплаты заработной платы.

4

1

ОК 1-7, ОК 
9,10,11

Содержание учебного материала 5/4
Материальная ответственность сторон трудового договора.
Материальная ответственность работодателя перед работником
Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный работодателю: поня-
тие, условия наступления, виды.

1

Тематика практических занятий 4

Тема 3.2
Материальная ответ-
ственность сторон тру-
дового договора 

 Оформление документов при приеме на работу. Заключение трудового договора; Опре-
деление материальной ответственности работодателей и работников

4

ОК 1-7, ОК 
9,10,11

Содержание учебного материала 4/0
Трудовая дисциплина: понятие, ответственность. 2
Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: понятие, виды, причины 
возникновения. Право на забастовку.

Тема 3.3
Защита трудовых прав 
работников

Роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения

2

ОК 1-7, ОК 
9,10
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Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность 4/0
Содержание учебного материала 1/0
Основные понятия: административные правонарушения и административная ответствен-
ность. Формы вины

Тема 4.1.
Законодательство об 
административных 
правонарушениях, его 
задачи и принципы

Административная ответственность разных субъектов (должностных, юридических лиц, 
иностранных граждан и др.).

1

ОК 1-7, ОК 
9,10

Содержание учебного материала
Административные правонарушения, посягающие на права граждан, на здоровье, сани-
тарно-эпидемиологическое благополучие населения и в области предпринимательской 
деятельности

Тема 4.2.
Административные 
правонарушения и ад-
министративная от-
ветственность Решение ситуационных задач «Определение вида административных правонарушений 

ответственности виновных»

ОК 1-7, ОК 
9,10

Содержание учебного материала 1/0Тема 4.3.
Административные 
наказания

Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные и дополнительные адми-
нистративные наказания, их краткая характеристика

ОК 1-7, ОК 
9,10

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности
1

Содержание учебного материалаТема 5.1.
Правовая охрана хо-
зяйственных прав

Конституционные гарантии предпринимательской деятельности, защита хозяйственных 
прав. Понятие и виды экономических споров. Досудебный порядок их регулирования.

ОК 1-7, ОК 
9,10

Содержание учебного материала 2/0
Судебный порядок разрешения споров. Понятие арбитражного процесса и арбитраж-
ного суда.

Тема 5.2.
Судебный порядок 
разрешения споров

Третейские суды в РФ
2

ОК 1-7, ОК 
9,10

                                           Практическое занятие. Дифференцированный зачет 2/2
Всего: 32
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие спе-
циальные помещения:

Кабинет«Правовые основы профессиональной деятельности»,оснащенный оборудова-
нием:

- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).

.Технические средства обучения:
• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
• мультимедиапроектор (интерактивная доска);
• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
• локальная сеть с выходом в Интернет,
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором 

или мультимедийный проектор с экраном)
• программное обеспечение,
• иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1 Примерной программы по специ-
альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 
ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для спо / В. 
А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4. — Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156398  (дата об-
ращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Кухаренко, Т. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для 
СПО / Т. А. Кухаренко. — Саратов : Профобразование, 2022. — 199 c. — ISBN 978-5-4488-1017-6. — 
Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-
ние : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/102330

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: ЭУМК: учебник для сред. 
проф.образования / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2022.

1. 4. Серебряков. Правовое обеспечение профессиональной деятельности в общественном питании.- 
Академия, 2022

3.2.32. Дополнительные источники

1. Волков, А. М.  Правовые основы профессиональной деятельности : учебник 

https://e.lanbook.com/book/156398
https://profspo.ru/books/102330
https://profspo.ru/books/102330
%20%D0%A2.%20%D0%90.%20%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE.%20%E2%80%94%20%D0%A1%D0%B0%D1%80%D0%B0%D1%82%D0%BE%D0%B2%20:%20%D0%9F%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5,%202022.%20%E2%80%94%20199%20c.%20%E2%80%94%20ISBN%20978-5-4488-1017-6.%20%E2%80%94%20%D0%A2%D0%B5%D0%BA%D1%81%D1%82%20:%20%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9%20//%20%D0%AD%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9%20%D1%80%D0%B5%D1%81%D1%83%D1%80%D1%81%20%D1%86%D0%B8%D1%84%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B9%20%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%BE%D0%B9%20%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%8B%20%D0%A1%D0%9F%D0%9E%20PROF%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20:%20%5b%D1%81%D0%B0%D0%B9%D1%82%5d.%20%E2%80%94%20URL:%20
%20%D0%A2.%20%D0%90.%20%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE.%20%E2%80%94%20%D0%A1%D0%B0%D1%80%D0%B0%D1%82%D0%BE%D0%B2%20:%20%D0%9F%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5,%202022.%20%E2%80%94%20199%20c.%20%E2%80%94%20ISBN%20978-5-4488-1017-6.%20%E2%80%94%20%D0%A2%D0%B5%D0%BA%D1%81%D1%82%20:%20%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9%20//%20%D0%AD%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9%20%D1%80%D0%B5%D1%81%D1%83%D1%80%D1%81%20%D1%86%D0%B8%D1%84%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B9%20%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%BE%D0%B9%20%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%8B%20%D0%A1%D0%9F%D0%9E%20PROF%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20:%20%5b%D1%81%D0%B0%D0%B9%D1%82%5d.%20%E2%80%94%20URL:%20
%20%D0%A2.%20%D0%90.%20%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE.%20%E2%80%94%20%D0%A1%D0%B0%D1%80%D0%B0%D1%82%D0%BE%D0%B2%20:%20%D0%9F%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5,%202022.%20%E2%80%94%20199%20c.%20%E2%80%94%20ISBN%20978-5-4488-1017-6.%20%E2%80%94%20%D0%A2%D0%B5%D0%BA%D1%81%D1%82%20:%20%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9%20//%20%D0%AD%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9%20%D1%80%D0%B5%D1%81%D1%83%D1%80%D1%81%20%D1%86%D0%B8%D1%84%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B9%20%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%BE%D0%B9%20%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D1%8B%20%D0%A1%D0%9F%D0%9E%20PROF%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20:%20%5b%D1%81%D0%B0%D0%B9%D1%82%5d.%20%E2%80%94%20URL:%20
https://profspo.ru/books/102330
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для среднего профессионального образования / А. М. Волков. — Москва : Издатель-
ство Юрайт, 2022. — 274 с. — (Профессиональное образование). — Текст : электрон-
ный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494613 
(дата обращения: 29.01.2022).

2. Основы права : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. А. Вологдин [и 
др.] ; под общей редакцией А. А. Вологдина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 
2022. — 372 с. — (Профессиональное образование). — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489739 (дата обращения: 29.01.2022). 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знание:
основные положения Конституции 
Российской Федерации, Трудового Ко-
декса;
права и свободы человека и граждани-
на, механизмы их реализации;
понятие правового регулирования в 
сфере профессиональной
деятельности;
законодательные акты и другие норма-
тивные  документы, регулирующие 
правоотношения в процессе професси-
ональной деятельности;
организационно-правовые формы юри-
дических лиц;
правовое положение субъектов пред-
принимательской деятельности; права 
и обязанности работников в сфере  
профессиональной деятельности;
порядок заключения трудового догово-
ра и основания его прекращения;
роль государственного регулирования 
в обеспечении занятости населения; 
право социальной защиты граждан по-
нятие дисциплинарной и материальной  
ответственности работника;
виды административных правонару-
шений и административной ответ-
ственности;
нормы защиты нарушенных прав и су-
дебный порядок разрешения споров.

Правильность, полнота вы-
полнения заданий, , точ-
ность расчетов, соответ-
ствие требованиям безопас-
ности
Адекватность, оптимальность 
выбора способов действий, ме-
тодов, последовательностей 
действий и т.д.
Точность оценки, самооценки
выполнения
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий

- активность по-
ведения на заня-
тиях в группах;
- точность форму-
лировок ответов и 
выступлений по 
теме занятия;
- дифференциров
анный зачет

Умения:
Использовать необходимые норматив-
но-правовые документы; защищать 
свои права в соответствии с граждан-
ским ,гражданско-процессуальным и 
трудовым законодательством;
анализировать и оценивать результаты 
и последствия деятельности (бездей-
ствия) с правовой точки зрения

Правильность, полнота вы-
полнения заданий, точность 
расчетов, соответствие тре-
бованиям безопасности
Адекватность, оптимальность 
выбора способов действий, ме-
тодов, последовательностей 
действий и т.д.
Точность оценки, самооценки 
выполнения
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий

- активность по-
ведения на заня-
тиях в группах;
- точность форму-
лировок ответов и 
выступлений по 
теме занятия;
- дифференциров
анный зачет



519

Приложение 3.14
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

ПРОФЕССИОНАЛИТЕТ

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности»

1.1.Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина «ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности» яв-
ляется обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение 
дисциплина имеет при формировании и  развитии ОК01-ОК07, ОК09 – ОК11

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
Код ПК, 
ОК, ЛР Умения Знания

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
ОК 11

пользоваться современ-
ными средствами связи и орг-
техникой; обрабатывать тек-
стовую и табличную информа-
цию;

использовать техноло-
гии сбора, размещения, хране-
ния, накопления, преобразова-
ния и передачи данных в про-
фессионально ориентирован-
ных информационных систе-
мах;

использовать в профес-
сиональной деятельности раз-
личные виды программного 
обеспечения, применять ком-
пьютерные и телекоммуника-
ционные средства;

обеспечивать информа-
ционную безопасность;

применять антивирус-
ные средства защиты инфор-
мации;

осуществлять поиск необходимой 
информации

основные понятия автоматизиро-
ванной обработки информации; 

общий состав и структуру персо-
нальных компьютеров и вычислительных 
систем; 

базовые системные программные 
продукты в области профессиональной 
деятельности;

состав, функции и возможности 
использования информационных и теле-
коммуникационных технологий в профес-
сиональной деятельности; методы и сред-
ства сбора, обработки, хранения, передачи 
и накопления информации; 

− основные методы и приемы обеспечения 
информационной безопасности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах
Объем образовательной программы учебной дисциплины 76

в т.ч. в форме практической подготовки 62

в т. ч.:
теоретическое обучение 6
лабораторные работы (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) 62
курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) -
Самостоятельная работа -
Промежуточная аттестация-экзамен 8
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Наименование разде-

лов и тем
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем, акад. ч. 

/ в том числе в 
форме практи-
ческой подго-
товки, акад. ч

Коды компетен-
ций, формиро-
ванию которых 

способствует 
элемент про-

граммы

1 2 3 4
Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 6/4

Содержание учебного материала Тема 1.1
Информация и ин-
формационные про-
цессы

 Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об авто-
матических и автоматизированных системах управления. АСУ различного назначения, 
примеры их использования.

ОК 1-7, 9,10

Содержание учебного материала 
Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. Телекоммуникации. 
Средства хранения и переноса информации.

Тема 1.2.
Технические сред-
ства информацион-
ных технологий Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его использования 

для различных направлений деятельности на предприятии общественного питания. Орг-
техника

2
ОК 1-7, 9,10

Содержание учебного материала 
Основные понятия,  классификация и структура , виды автоматизированных информаци-
онных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. Классификация ин-
формационных систем

Тематика лабораторно-практических занятий 4

Тема 1.3. Информа-
ционные системы

Основы работы в программах  оптического распознавания информации, в справочно-
правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант».

4

ОК 1-7, 9,10

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в обла-
сти профессиональной деятельности

54/50

Содержание учебного материала 
Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, общие 
сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых файлов

Тема 2.1
Технология обработ-
ки текстовой инфор-
мации Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, 

нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и рисун-
ками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности 

2

ОК 1-7, 9,10
ПК 6.1-6.3
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редактора.
Тематика лабораторно-практических занятий 20
1)Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS WORD. 
2)Создание структурированного документа. 
3)Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтиту-
лов, нумерация страниц, буквица. 
4) Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и рисунками в тексте.
5) Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности редактора.

4

4
4

4
4

Содержание учебного материала 
Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – рисова-
ние, оптический (сканирование). Растровые и векторные графические редакторы. При-
кладные программы для обработки графической информации (Например: Microsoft Paint; 
Corel DRAW, Adobe Photoshop)
Тематика лабораторно-практических занятий 6

Тема 2.2
Технология обработ-
ки графической ин-
формации

Графические файлы и изображения. Основы работы с объектами средствами прикладных  
компьютерных программ

6

ОК 1-7, 9,10
ПК 6.1-6.3

Содержание учебного материала 
Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как 
элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, эффекты, 
звуковое сопровождение
Тематика лабораторно-практических занятий 8

Тема 2.3 Компьютер-
ные  презентации 

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда ресторана, 
Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в ресторане и т.п.
Контрольная работа.

8

ОК 1-7, 9,10
ПК 6.1-6.3

Содержание учебного материала 
Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в информаци-
онных системах профессионального назначения. Расчетные операции, статистические и 
математические функции. Решение задач линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. 
Связь листов таблицы. Построение макросов. Дополнительные возможности EXCEL.
База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. Формирование 
запроса-выборки.

2

Тематика лабораторно-практических занятий 8

Тема 2.4
Технологии обработ-
ки числовой инфор-
мации в профессио-
нальной деятельно-
сти 

Создание базы данных в  ACCESS. Создание таблицы, запроса. Создание формы, отчета 8

ОК 1-7, 9,10

Тема 2.5 Содержание учебного материала ОК 1-7, 9,10
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Функциональное назначение  прикладных программ. Способы формирования запросов 
при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных.
Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с калькуляционными 
карточками, меню, себестоимостью.

Тематика лабораторно-практических занятий 8

Пакеты прикладных 
программ в области 
профессиональной 
деятельности 

Ввод, редактирование и хранение данных . Работа с калькуляционными карточками, меню, 
себестоимостью. 
Учет движения товаров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания).

8

ПК 6.1-6.3

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных техноло-
гий в профессиональной деятельности и информационная безопасность

8/8

Содержание учебного материала
Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. Среда переда-
чи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества работы в 
локальной сети. 
Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка 
Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции
Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка гипертек-
стовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. Гиперссыл-
ки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. Основы проекти-
рования Web – страниц..
Тематика лабораторно-практических занятий 6

Тема 3.1
Компьютерные сети, 
сеть Интернет 

Создание Web-страницы предприятия общественного питания. 6

ОК 1-7, 9,10
ПК 6.1-6.3

Содержание учебного материала
Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-
технический уровень защиты. Защита жесткого диска. 
Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация безопасной 
работы с компьютерной техникой.
Тематика лабораторно-практических занятий 2

Тема 3.2
Основы информаци-
онной  и технической 
компьютерной без-
опасности

Организация безопасной работы с компьютерной техникой. 2

ОК 1-7, 9,10
ПК 6.1-6.3

Итого: 68/62
Промежуточная аттестация в форме экзамена 8

Всего: 76
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 
специальные помещения:

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», оснащенный обору-
дованием:

- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).

.Технические средства обучения:
� компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
�мультимедиапроектор (интерактивная доска);
� мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
� локальная сеть с выходом в Интернет,
� комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с про-

ектором или мультимедийный проектор с экраном)
� программное обеспечение,
� иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 
перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 
этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания:
1. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике : учебное пособие для спо / Н. М. 

Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 248 с. — 
ISBN 978-5-8114-6923-9.

2. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для 
спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — 
ISBN 978-5-8114-8951-0. 

3. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. : учебное пособие для спо / 
И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021 — Часть 2 — 2022. — 172 с. — 
ISBN 978-5-8114-7616-9. 

4. Зубова Е. Д. Информатика и ИКТ : учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-7330-4.

6. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для 
студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – Москва: Академия, 2022. – 416 с.

7. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие 
для спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 



52
6

526

136 с. — ISBN 978-5-8114-5993-3.
8. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: 

учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – 5-е изд., испр. 
Москва: Академия, 2022. – 288 с.

9. Советов Б. Я., Цехановский В. В. Информационные технологии: теоретические осно-
вы : учебник для спо / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 444 
с. — ISBN 978-5-8114-6920-8.

10. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для 
студ. сред. проф. образования /  Е.В. Михеева.  – 5-е изд., стер. - М Информационные технологии 
в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования /  Е.В. Михее-
ва.  – 5-е изд., стер., М.: Издательский центр «Академия», 2022. – 384 с.

11. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: 
учеб. пособие для студ. сред. проф. образования /  Е.В. Михеева.  – 5-е изд., стер. - М.: Издатель-
ский центр «Академия», 2022. – 256 

3.2.2. Основные электронные издания

1. Алексеев, В. А. Информатика. Практические работы : методические указания / В. А. 
Алексеев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 256 с. — ISBN 978-5-8114-4608-7. — Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148244  
(дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике : учебное пособие для спо / Н. М. 
Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 248 с. — 
ISBN 978-5-8114-6923-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/153677  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

3. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для 
спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — 
ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/185903  (дата обращения: 22.01.2022). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

4. Гаврилов, М. В. Информатика и информационные технологии : учебник для среднего 
профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-
5-534-03051-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/469424 (дата обращения: 01.11.2021).

5. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. : учебное пособие для спо / И. 
В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021 — Часть 2 — 2021. — 172 с. — 
ISBN 978-5-8114-7616-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/179027  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

6. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. Часть 1 : учебное пособие для 
спо / И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 124 с. 
— ISBN 978-5-8114-8956-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

https://e.lanbook.com/book/148244
https://e.lanbook.com/book/153677
https://e.lanbook.com/book/185903
https://e.lanbook.com/book/179027
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URL: https://e.lanbook.com/book/185920  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

7. Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019 : учебное 
пособие для спо / А. Е. Журавлев. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 124 с. — 
ISBN 978-5-8114-8610-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/179035  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для ав-
ториз. пользователей.

8. Зубова, Е. Д. Информатика и ИКТ : учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-7330-4. — Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/158945 (дата 
обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Информационные технологии и основы вычислительной техники : учебник. состави-
тель Т. П. Куль. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-4287-4. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148223  (дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

10. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для 
спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 
с. — ISBN 978-5-8114-5993-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/147234  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

11. Косиненко, Н. С. Информационные технологии в профессиональной деятельности : 
учебное пособие для СПО / Н. С. Косиненко, И. Г. Фризен. — 2-е изд. — Саратов : Профобразо-
вание, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 308 c. — ISBN 978-5-4486-0378-5, 978-5-4488-0193-8. — Текст : 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 
[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/76992

12. Куприянов, Д. В. Информационное обеспечение профессиональной деятельности : 
учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. Куприянов. — Москва 
: Издательство Юрайт, 2021. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
00973-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/470353 (дата обращения: 01.11.2021).

13. Логунова, О. С. Информатика. Курс лекций : учебник для спо / О. С. Логунова. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6569-9. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148962  (дата обра-
щения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

14. Набиуллина, С.Н. Информатика и ИКТ. Курс лекций : учебное пособие / С.Н. Набиул-
лина. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 72 с. — ISBN 978-5-8114-3920-1. — Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/123691  (дата 
обращения: 03.03.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

15. Петлина, Е. М. Информационные технологии в профессиональной деятельности : 
учебное пособие для СПО / Е. М. Петлина, А. В. Горбачев. — Саратов : Профобразование, 2021. 
— 111 c. — ISBN 978-5-4488-1113-5. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой об-
разовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104886

https://e.lanbook.com/book/185920
https://e.lanbook.com/book/179035
https://e.lanbook.com/book/158945
https://e.lanbook.com/book/148223
https://e.lanbook.com/book/147234
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://e.lanbook.com/book/148962
https://e.lanbook.com/book/123691
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
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16. Советов, Б. Я. Информационные технологии : учебник для среднего 
профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-
5-534-06399-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/469425 (дата обращения: 01.11.2021).

3.2.3. Дополнительные источники
1. Информационные технологии в 2 т. Том 1 : учебник для среднего профессионального 

образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. 
Трофимова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 238 с. 

2. Информационные технологии в 2 т. Том 2 : учебник для среднего профессионального 
образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. 
Трофимова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. 



52
9

529

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знания:
Основных понятий автоматизиро-
ванной обработки информации;
общего состава и структуры персо-
нальных компьютеров и вычисли-
тельных систем;
базовых системных программных 
продуктов в области профессио-
нальной деятельности;
состава, функций и возможностей 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий 
в профессиональной деятельности;
методов и средств сбора, обработ-
ки, хранения, передачи и накопле-
ния информации;
основных методов и приемов обес-
печения информационной безопас-
ности

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, соот-
ветствие требованиям 
безопасности Адекват-
ность, оптимальность 
выбора способов дей-
ствий, методов, последо-
вательностей действий и 
т.д.
Точность оценки, само-
оценки выполнения Со-
ответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность дей-
ствий

- активность поведения на 
занятиях в группах;
- точность формулировок 
ответов и выступлений по 
теме занятия;
- экзамен

Умения:
пользоваться современными сред-
ствами связи и оргтехникой; обра-
батывать текстовую и табличную 
информацию;
использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных 
в профессионально ориентирован-
ных информационных системах;
использовать в профессиональной 
деятельности различные виды про-
граммного обеспечения, применять 
компьютерные и телекоммуника-
ционные средства; обеспечивать
информационную безопасность; 
применять антивирусные средства 
защиты информации; осуществлять 
поиск необходимой информации

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, соот-
ветствие требованиям 
безопасности Адекват-
ность, оптимальность 
выбора способов дей-
ствий, методов, последо-
вательностей действий и 
т.д.
Точность оценки, само-
оценки выполнения Со-
ответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность дей-
ствий

- активность поведения на 
занятиях в группах;
- точность формулировок 
ответов и выступлений по 
теме занятия;
- экзамен
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.08 Охрана труда»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина ОП.08 Охрана труда  является обязательной частью общепрофессионального 
цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.12 По-
варское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при формировании и  развитии 
ОК01-ОК07, ОК09-ОК10

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины
Код ПК, 

ОК Умения Знания

ПК 1.1.
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК.1.3
ПК 1.4

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

ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 3.3.
ПК 3.4 
ПК 3.5
ПК 3.6
ПК 3.7

ПК 4.1.
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4.
ПК 4.5
ПК 4.6

ПК 5.1
ПК 5.2
ПК 5.3
ПК 5.4
ПК 5.5
ПК5.6

ПК 6.1
ПК 6.2
ПК 6.3
ПК 6.4

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05

-выявлять опасные и вред-
ные производственные  факторы и 
соответствующие им риски, свя-
занные с прошлыми, настоящими 
или планируемыми видами про-
фессиональной деятельности;

-использовать средства кол-
лективной и индивидуальной за-
щиты 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 ин-
структаж подчиненных работников 
(персонала), инструктировать их 
по вопросам техники безопасности 
на рабочем месте с учетом специ-
фики выполняемых работ; 

-разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу) содержа-
ние установленных требований 
охраны труда;

-вырабатывать и контроли-
ровать навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда;

-вести документацию установленного 
образца по охране труда, соблю-
дать сроки ее заполнения и усло-
вия хранения

-системы управления охраной труда в 
организации;

-законы и иные нормативные право-
вые акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, рас-
пространяющиеся на деятельность органи-
зации;

-обязанности работников в области 
охраны труда; 

-фактические или потенциальные по-
следствия собственной деятельности (или 
бездействия) и их влияние на уровень без-
опасности труда;

-возможные последствия несоблюде-
ния технологических процессов и производ-
ственных инструкций подчиненными работ-
никами (персоналом);

-порядок и периодичность инструк-
тирования подчиненных работников (персо-
нала);

− -порядок хранения и использования средств 
коллективной и индивидуальной защиты
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ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем 
часов

Объем образовательной программы учебной дисциплины 32

В том числе в форме практической подготовки 10

в том числе:

теоретическое обучение 22

практические занятия (если предусмотрено) 10

Самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование раз-
делов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем, 
акад. ч. / в 

том числе в 
форме 

практиче-
ской подго-

товки, 
акад. ч.

Коды компе-
тенций, фор-
мированию 

которых спо-
собствует эле-
мент програм-

мы

1 2 3 4
Содержание учебного материала 2/0Введение
Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. Меж-
предметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в профессио-
нальной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли

2
ОК 1-7, ОК 
9,10

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда
Содержание учебного материала 2/2
Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в 
области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда 
в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основ-
ные нормы, регламентирующие этими законами, сферами их применения
Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия 
органов государственной власти России и субъектов РФ, а также местного самоуправ-
ления в области охраны труда. Государственные нормативные требования охраны труда 
(Трудовой кодекс РФ, ст. 211).
Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые 
правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия
Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение, 
содержание

ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

Тематика практических работ 2

Тема 1.1
Законодательство в 
области охраны тру-
да

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Оформление нормативно-
технических документов, в соответствии  действующими Федеральными  Законами  в области 
охраны труда

2

Содержание учебного материала 2/0
Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной 
труда

Тема 1.2
Обеспечение охраны 
труда

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. 
Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначе- 2

ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
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ние, задачи, функции. Права государственных инспекторов труда. Государственные 
технические инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государ-
ственная пожарная инспекция и др.), их назначение и функции
Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обя-
занности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие взаим-
ные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, согла-
шение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: ад-
министративная, дисциплинарная, уголовная

ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

Содержание учебного материала 4/0
Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, функцио-
нальные обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или ор-
ганизациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране 
труда: состав, назначение
Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Соот-
ветствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. Обязан-
ности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и 
лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав работников на 
охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных категорий работ-
ников
Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по 
охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, теку-
щий), характеристика, оформление документации

Тема 1.3. 
Организация 
охраны труда в 
предприятиях

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда

2

2

ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания
Содержание учебного материала 4/2
Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 
(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нор-
мы условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм
Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика 
отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое излу-
чение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека
Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 
производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-
допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных 
производственных факторов

2

         

ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

Тематика практических занятий 2

Тема 2.1
Основы понятия 
условия труда. 
Опасные и вредные 
производственные 
факторы

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Исследование метеоро- 2
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логических характеристик помещений, проверка их соответствия установленным нор-
мам
Содержание учебного материала 4/2
Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и 
их анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного 
питания. Изучение травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. 
Первая помощь при механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при по-
ражениях холодильными агентами и др. основные мероприятия по предупреждению 
травматизма и профессиональных заболеваний
Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документально-
го оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения рабо-
тодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. 
Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая

2

2

Тематика практических занятий 2

Тема 2.2
Производственный 
травматизм и 
профессиональные 
заболевания

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение коэффи-
циентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов

2

ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность
Содержание учебного материала 2/0
Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. 
Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тя-
жесть электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния орга-
низма)
Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны 
машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологиче-
ского оборудования
Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное 
заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих 
частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и со-
противление изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим 
током, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения
Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия

Тема 3.1
Электро-
безопасность

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 
предприятиях общественного питания

2

ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

Содержание учебного материала 4/2Тема 3.2
Пожарная 
безопасность

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О 
пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной без-
опасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зда-

2
ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
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ний и сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). 
Обязанности и ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной безопас-
ности в предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: назначение, 
структура, область компетенции
Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения 
и документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории пред-
приятия, его помещений и оборудования. Действия администрации и работников пред-
приятия при возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных по-
жаров
Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения 
пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: 
назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения
Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности 
устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначе-
ние
Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания

ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

Тематика практических занятий 2
Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания 
Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, 
пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при пожаре в 
предприятии общественного питания

2

Содержание учебного материала 2/0

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности
Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудо-
ванию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). 
Опасные зоны технологического оборудования
Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-
технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодиль-
ного, подъемно-транспортного и др.

2

Тема 3.3
Требования 
безопасности к про-
изводственному обо-
рудованию

Тематика практических занятий 2/2

ОК 1-7, ОК 
9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

                                         Практическое занятие.  Дифференцированный зачет 2
Всего: 32/10
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть  предусмотрены следующие спе-
циальные помещения:

Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- учебно-планирующая документация;
- комплект учебно-наглядных пособий охраны труда. Технические сред-
ства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте преподавате-
ля с выходом в Internet;
- мультимедийный проектор;
-мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
- объекты охраны труда.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печат-
ные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для 
использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образователь-
ной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и 
(или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми 
изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания / В.М. Калинина. – Москва: Ака-

демия, 2022. – 320 с.
2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. Ха-

рачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 184 с. — ISBN 978-5-
8114-5879-0. 

3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 
пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2022. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. 

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2022. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. 

5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фети-
сов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2022. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2. 

6.   Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. проф. 
Образования/ Э.А.  Арустамов – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2022.– 160с.

3.2.2. Основные электронные издания
1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 

пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2022. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фети-
сов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148021
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https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования / 
Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 380 с. — (Профессиональное образова-
ние). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата обращения: 01.11.2021).

4. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. Сул-
танова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2022. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-1242-2. — 
Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-
ние : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846

5. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. Ха-
рачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 184 с. — ISBN 978-5-
8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

6. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2022. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительная литература

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образо-
вания – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,   2014.– 160с.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки
Знание:
-системы управления охраной 
труда в организации;
-законы и иные нормативные пра-
вовые акты, содержащие государ-
ственные нормативные требова-
ния охраны труда, распространя-
ющиеся на деятельность органи-
зации;
-обязанности работников в обла-
сти охраны труда; 
-фактические или потенциальные 
последствия собственной дея-
тельности (или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности 
труда;
-возможные последствия несо-
блюдения технологических про-
цессов и производственных ин-
струкций подчиненными работ-
никами (персоналом);
-порядок и периодичность ин-
структирования подчиненных ра-
ботников (персонала);
-порядок хранения и использова-
ния средств коллективной и инди-

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 
75% правильных ответов.
Не менее 75% правильных 
ответов.
Актуальность темы, аде-
кватность результатов по-
ставленным целям, 
полнота ответов, точность 
формулировок, адекват-
ность применения профес-
сиональной терминологии

Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;

-оценки результатов самостоя-
тельной работы (докладов, ре-
фератов, теоретической части 
проектов, учебных исследова-
ний и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного 
зачета в виде: 
-письменных/ устных ответов, 
-тестирования

https://e.lanbook.com/book/152591
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/146630
https://e.lanbook.com/book/152599
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видуальной защиты 
Умения:
-выявлять опасные и вредные 
производственные  факторы и со-
ответствующие им риски, связан-
ные с прошлыми, настоящими или 
планируемыми видами професси-
ональной деятельности;
-использовать средства коллек-
тивной и индивидуальной защиты 
в соответствии с характером вы-
полняемой профессиональной де-
ятельности; 
-участвовать в аттестации рабочих 
мест по условиям труда, в т. ч. 
оценивать условия труда и уро-
вень травмобезопасности;
-проводить вводный инструктаж 
подчиненных работников (персо-
нала), инструктировать их по во-
просам техники безопасности на 
рабочем месте с учетом специфи-
ки выполняемых работ; 
-разъяснять подчиненным работ-
никам (персоналу) содержание 
установленных требований охра-
ны труда;
-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для дости-
жения требуемого уровня без-
опасности труда;
-вести документацию установлен-
ного образца по охране труда, со-
блюдать сроки ее заполнения и 
условия хранения

Правильность, полнота вы-
полнения заданий, точ-
ность формулировок, точ-
ность расчетов, соответ-
ствие требованиям
Адекватность, оптималь-
ность выбора способов 
действий, методов, техник, 
последовательностей дей-
ствий и т.д. 
Точность оценки, само-
оценки выполнения
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий  
и т.д.

Текущий контроль:
- экспертная оценка демон-
стрируемых умений, выполня-
емых действий, защите отчетов 
по практическим  занятиям;
- оценка заданий для самостоя-
тельной  работы, 
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполне-
ния практических заданий на 
дифференцированном зачете 



541
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к ОПОП-П по специальности
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2023г.



542

СОДЕРЖАНИЕ

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ



543

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ-
НЫ «ОП.09 Безопасность жизнедеятельности»

1.1.Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина ОП.09  Безопасность жизнедеятельности  является обязательной частью 
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.12 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина име-
ет при формировании и  развитии ОК01-ОК04, ОК 6, ОК 8, ОК 9, ОК 10

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Компетенции
ОК, ПК

Уметь Знать

ОК 1- 4, ОК 6, 
ОК 8, ОК 9, ОК 
10

организовывать и проводить меро-
приятия по защите населения от 
негативных воздействий чрезвы-
чайных ситуаций;
предпринимать профилактические 
меры для снижения уровня опасно-
стей различного вида и их послед-
ствий в профессиональной дея-
тельности и быту;
использовать средства индивиду-
альной и коллективной защиты от 
оружия массового поражения; 
применять первичные средства по-
жаротушения;
ориентироваться в перечне военно-
учетных специальностей и само-
стоятельно определять среди них 
родственные полученной специ-
альности;
применять профессиональные зна-
ния в ходе исполнения обязанно-
стей военной службы на воинских 
должностях в соответствии с полу-
ченной специальностью;
владеть способами бесконфликтно-
го общения и саморегуляции в по-
вседневной деятельности и экстре-
мальных условиях военной служ-
бы;
оказывать первую помощь постра-
давшим

принципы обеспечения устойчивости объек-
тов экономики, прогнозирования развития 
событий и оценки последствий при техно-
генных чрезвычайных ситуациях и стихий-
ных явлениях, в том числе в условиях проти-
водействия терроризму как серьезной угрозе 
национальной безопасности России;
основные виды потенциальных опасностей и 
их последствия в профессиональной дея-
тельности и быту, принципы снижения веро-
ятности их реализации;
основы военной службы и обороны государ-
ства;
задачи и основные мероприятия гражданской 
обороны; 
способы защиты населения от оружия массо-
вого поражения;
меры пожарной безопасности и правила без-
опасного поведения при пожарах;
организацию и порядок призыва граждан на 
военную службу и поступления на неё в до-
бровольном порядке;
основные виды вооружения, военной техни-
ки и специального снаряжения, состоящих на 
вооружении (оснащении) воинских подраз-
делений, в которых имеются военно-учетные 
специальности, родственные специальностям 
СПО;
область применения получаемых профессио-
нальных знаний при исполнении обязанно-
стей военной службы;
порядок и правила оказания первой помощи 
пострадавшим.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68

В том числе в форме практической подготовки: 48

в том числе:

теоретическое обучение 20

практические занятия (если предусмотрено) 48

Самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация – в форме дифференцированного зачета
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
Объем, акад. ч. / 

в том числе в 
форме практиче-
ской подготовки, 

акад. ч.

Коды компетенций, 
формированию ко-
торых способствует 
элемент программы

1 2 3 4
Раздел I. Гражданская оборона 22/20

Содержание учебного материалаТема 1.1. 
Единая государ-
ственная система 
предупреждения и 
ликвидации 
чрезвычайных 
ситуаций

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных си-
туаций

2

ОК.1-ОК.4,
ОК.6, ОК.9, 

ОК.10

Содержание учебного материала
Организация гражданской обороны. 
 Ядерное, химическое и бактериологическое оружие. 

2
В том числе  практических занятий

Тема 1.2.
Организация 
гражданской 
обороны

Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения.
Отработка нормативов по надевания противогаза и ОЗК. Средства коллективной 
защиты от оружия массового поражения. Приборы радиационной и химической 
разведки и контроля Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, 
химического заражения и в очаге биологического поражения. 

10

ОК.1-ОК.4,
ОК.6, ОК.9, 

ОК.10

В том числе практических занятийТема 1.3.
Защита населения Защита населения и территорий при стихийных бедствиях
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и территорий при 
стихийных бед-
ствиях, при ава-
риях (катастро-
фах) на транспор-
те, производ-
ственных объек-
тах

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, производ-
ственных объектах.
Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании 
средствами пожаротушения.

6
ОК.1-ОК.4,

ОК.6, ОК.9, 
ОК.10

В том числе практических занятийТема 1.4.
Обеспечение 
безопасности при 
неблагоприятной 
экологической 
обстановке, при 
неблагоприятной 
социальной об-
становке

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при
эпидемии
Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых дей-
ствий и при неблагоприятной социальной обстановке

4 ОК.1-ОК.4,
ОК.6, 

ОК.9, 
ОК.10

 Подготовка докладов. Управление охраной труда в РФ. Отражение проблем БЖ в 
Конституции РФ, основах законодательства об охране труда, трудовом кодексе 
РФ. Общегосударственные и ведомственные правила и нормы по технике безопас-
ности, охране труда и противопожарной защите в производственной и бытовой 
среде.
Подготовка рефератов. Организация и проведение мероприятий по защите работаю-
щих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций. Основы защиты 
населения в чрезвычайных ситуациях. Основные принципы и способы защиты населе-
ния. Мероприятия противорадиационной, противохимической и противобактериаль-

ной защиты. Меры по защите персонала. Структура и размеры зон действия опасных и 
вредных факторов. Прогнозирование чрезвычайных ситуаций.

Факторы, определяющие стоимость функционирования технических систем и бы-
товых объектов. Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, про-
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гнозирования развития событий. Оценка последствий при техногенных чрезвы-
чайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России. Методы и 
средства повышения устойчивости функционирования бытовых и технических 

объектов. Последствия потенциальных опасностей в профессиональной деятель-
ности и быту, принципы снижения вероятности их реализации. Системы непре-

рывного контроля.  Резервирование бытовых и технических объектов.
Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 22/16

Содержание учебного материала
Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценностей 
человека. Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на жизнедея-
тельность человека. Общественное здоровье.
Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный режим 
дня.
Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные 
привычки и их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психоактивны-
ми веществами.

6

В том числе практических занятий

Тема 2.1.
Основы меди-
цинских знаний. 
Здоровый образ 
жизни и его со-
ставляющие

Правовые основы оказания первой медицинской помощи.
 Первая медицинская помощь при ранениях
Первая (доврачебная) помощь при отравлениях.
Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим то-
ком, утоплении, перегревании, переохлаждении, обморожении, общем замерзании
Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки), пальцевого 
прижатия артерий
Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние ко-
нечности
Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка поражён-
ного

16

ОК.1-ОК.4,
ОК.6,
ОК.9,
ОК.10
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Отработка на тренажёре  искусственного дыхания. Отработка на тренажёре непрямо-
го массажа сердца

 Подготовка рефератов. Экология и здоровье. Питание и здоровье. Создание и здо-
ровье. Движение и здоровье. Труди здоровье. Информация и здоровье. Движение и 

Здоровье. Основные факторы риска в разных возрастных группах.
Здоровье в Иерархий потребностей. Окружение человека, его «малая группа», ми-

кросоциум факторы риска в разных возрастных группах. Группы риска. Социально-
экономическая не как фактор риска.

Подготовка сообщений. Психоневрологические нарушения у детей. Психические на-
рушения у детей, их виды, причины. Особенности режима дня у детей с психоневро-

логическими нарушениями. Нарушение обмена веществ и пищеварения у детей.
Понятие о рациональном питании. Требования к продуктам питания. 

лечения. Наследственные болезни и пороки развития. Понятие о наследственности. 
Роль наследственности в развитии некоторых физических и психических качеств де-
тей и подростков. Хромосомные и генные болезни. Медико-генетическое консульти-

рование.
СПИД. Контингенты риска. Возбудитель, пути передачи, течение заболевания, исход. 

Диагностика, профилактика. Особенности течения СПИДа у детей. Аллергические
реакции, опасные для жизни. Первая помощь. Особенности течения аллергических 
реакций у детей. Профилактика. Кишечные инфекции. Брюшной тиф, дизентерия,

пищевые токсоинфекции, ботулизм, вирусный гепатит. Возбудители, источники ин-
фекции, пути передачи. Основные симптомы болезни. Осложнения, исходы болезни, 
понятие о лечении и профилактике. Особенности ухода за больными, профилактика. 
Вредные привычки и их влияние на здоровье. Курение, Алкоголизм и алкоголизация. 
Наркомания и токсикомания. Влияние злоупотребления наркотическими веществами 
на здоровье человека. Профилактика вредных привычек. Влияние вредных привычек

на благополучие человека и семьи.
Раздел 3. Основы военной службы 24/14

Содержание учебного материала
Тема 3.1.
Основы оборо-

ны государства.
Военная доктри-

Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. Гражданская 
оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от опасностей, возника-
ющих при ведении военных действий или вследствие этих
действий
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Вооруженные Силы РФ - основа обороны РФ
Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в си-
стеме обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура Воору-
женных сил России.
Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление
на нее в добровольном порядке
В том числе практических занятий 
Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России. Проявление 
терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом.    Террористические 
организации
Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты работаю-
щего населения от чрезвычайных ситуаций
Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях
Изучение материальной части, сборка, разборка автомата
Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении.
Построение и отработка движения походным строем
Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте.

12

Промежуточная аттестация. Дифференцированный зачет
2/2

на Российской 
Федерации

Всего: 68

ОК.1-ОК.4,
ОК.6, 

ОК.9, 
ОК.10

ЛР1-ЛР15
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие спе-
циальные помещения:

Кабинет безопасности жизнедеятельности. Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- комплект учебно-наглядных пособий:

Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- учебно-планирующая документация;
- комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных сооружений, ма-

кет участка местности учебного заведения и прилегающих районов; приборы дозимет-
рического контроля, газоизмерительные приборы;

- индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, самоспасате-
ли; медицинские средства защиты, санитарная сумка; первичные средства пожаротуше-
ния (в т. ч. все виды огнетушителей).

Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем ме-

сте преподавателя с выходом в Internet;
- мультимедийный проектор.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 
печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 
ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего профессио-
нального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Из-
дательство Юрайт, 2022. — 313 с. 
2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: Практикум: учеб. пособие для учреждений 
сред. проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. —Москва: Акаде-
мия, 2022.– 144 с.
3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений сред. проф. образова-
ния /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. —Москва: Академия, 2022.– 288 с.

4. Кошелев, А.А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие / А.А. Кошелев. 
— 7-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-4891-3.

5. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. Кривошеин, 
В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-
3376-6.
6. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. — Москва : Кно-
Рус, 2022. — 333 с. 

7. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное по-
собие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 488 с. — ISBN 978-5-8114-
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6463-0. 
8. Воробъева Ю.Л. Основы безопасности жизнедеятельности. Учебник 11 класс. – М., 2022.- 

366с.  
9. Хван Т.А., Хван П.А.Основы безопасности жизнедеятельности. М., Феникс , учебник 

СПО, 2022 г -  379 с .       

3.2.2. Основные электронные издания

1. Кошелев, А. А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие для спо / А. А. 
Кошелев. — 8-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-7046-4. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/154384  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

2. Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего про-
фессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., перераб. и доп. — Моск-
ва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
04629-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/489671 (дата обращения: 29.01.2022).

3. Курбатов, В. А. Безопасность жизнедеятельности. Основы чрезвычайных ситуаций : учебное 
пособие для СПО / В. А. Курбатов, Ю. С. Рысин, С. Л. Яблочников. — Саратов : Профобразование, 
2020. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-0820-3. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/93574

4. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. — Москва : 
КноРус, 2022. — 333 с. — ISBN 978-5-406-08633-9. — URL:https://book.ru/book/940372 (дата обраще-
ния: 29.01.2022). — Текст : электронный.

5. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное пособие 
для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — ISBN 978-5-8114-6463-0. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148019  (дата обращения: 12.01.2021). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

6. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. Кривошеин, В. 
П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-3376-
6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148144  (дата обращения: 12.01.2021). — Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. Балаян, С. Е. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: методические 
указания к выполнению лабораторных работ / С. Е. Балаян. – Набережные Челны: 
Набережночелнинский государственный педагогический университет, 2014. – 80 c. – Текст: 
электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS: [сайт]. – URL: 
https://www.iprbookshop.ru/49923.html (дата обращения: 01.07.2021).

2. Суворова, Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 2-е изд., испр. и доп. – 
Москва: Юрайт, 2021. – 212 с. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: 
https://urait.ru/bcode/471671 (дата обращения: 02.07.2021).

3. Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и информационный 
журнал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru.

4. Официальный сайт МЧС РФ. Режим доступа: http://www.mchs.gov.ru.
5. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности. Режим доступа: http://bzhde.ru.

https://e.lanbook.com/book/154384
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://e.lanbook.com/book/148019
https://e.lanbook.com/book/148144
https://urait.ru/bcode/471671
http://www.magbvt.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
http://bzhde.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знать:
- принципы обеспечения устой-
чивости объектов экономики, про-
гнозирования развития событий и 
оценки последствий при техно-
генных чрезвычайных ситуациях 
и стихийных явлениях,
- основные виды потенциаль-
ных опасностей и их последствия 
в
- основы военной службы и 
обороны государства;
- задачи и основные мероприя-
тия гражданской обороны;
- способы защиты населения от 
оружия массового поражения;
- меры пожарной безопасности 
и правила безопасного поведения 
при пожарах;
- организацию и порядок при-
зыва граждан на военную службу
основные виды вооружения, во-
енной техники и специального 
снаряжения, состоящие на воору-
жении (оснащении) воинских 
подразделений,
- область применения получаемых 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной 
службы;
- порядок и правила оказания 
первой помощи пострадавшим.

Уровень правильных отве-
тов при тестовом письмен-
ном и устном контроле.
Качество и техническая гра-
мотность составленных ре-
фератов, четкость изложе-
ния материала.
Быстрота ориентации в 
представляемом материале, 
быстрота реакции на вопро-
сы

Тестовый и устный контроль 
по заданной тематике Пред-
ставление докладов, рефера-
тов, презентаций по заданной 
тематике Дифференцирован-
ный зачет

Уметь:
- организовывать и проводить
мероприятия по защите работни-
ков и
населения от негативных воздей-
ствий
чрезвычайных ситуаций;
- предпринимать профилактиче-
ские меры
для снижения уровня опасностей
различного вида и их последствий
- использовать средства индиви-
дуальной и
коллективной защиты от оружия 
массового
поражения;
- применять первичные средства
пожаротушения;

Точность и скорость
выбора средств
индивидуальной и
коллективной защиты в
ЧС.
Точность и грамотность
использования
конкретных средств
защиты
Грамотность
использования первичных
средств пожаротушения;
Скорость и качество
оказания первой помощи
возможным
пострадавшим

Оценка выполнения
практических заданий
Дифференцированный зачет
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- ориентироваться в перечне во-
енно-учетных специальностей
- применять профессиональные 
знания в
ходе исполнения обязанностей во-
енной
службы;
- владеть способами бескон-
фликтного
общения и саморегуляции;
оказывать первую помощь по-
страдавшим
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УТВЕРЖДЕНО

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ

                                                   образовательной программы
                                       среднего профессионального образования

ГПОУ ТО «Тульский колледж профессиональных технологий и сервиса»
наименование образовательного учреждения

по специальности среднего профессионального образования

43.02.15
код

              Поварское и кондитерское дело

       наименование профессии / специальности СПО

                                                                                                                  
                                          на период 2023-2025

Квалификация (ии): специалист по поварскому и 
кондитерскому делу
Форма обучения - очная 

Нормативный срок обучения  - 1год  и 10 мес.
на базе основного общего образования
Профиль получаемого профессионального обра-
зования -  естественно-научный

Программа воспитания в ГПОУ ТО «ТКПТС» разработана на основа-
нии Федерального закона от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в 
Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам 
воспитания обучающихся, во исполнение Плана мероприятий по реализации 
в 2021-2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025 года (утв. Распоряжением Правительства Российской Фе-
дерации от 12.11.2020 № 2945-р), примерной программы воспитания (одо-
брено решением Федерального учебно-методического объединения по обще-
му образованию (протокол от 02.06.2020 № 2/20)), примерной программой 
воспитания, разработанной Институтом изучения детства, семьи и воспита-
ния РАО по заданию Министерства просвещения РФ,  рекомендаций студен-
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ческого сообщества и родительского комитета ГПОУ ТО «ТКПТС».
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1. Паспорт рабочей программы воспитания

Название Содержание

Наименование 
программы

Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 «По-
варское и кондитерское дело».

Основания 
для разработ-
ки программы

Программа воспитания в ГПОУ ТО «ТТКПТС» разработана на 
основании: Конституции Российской Федерации, Указа Прези-
дента Российской Федерации от 02.07.2021 № 400 «О стратегии 
национальной безопасности Российской Федерации», Указа Пре-
зидента Российской Федерации от 02.07.2021 № 474    «О нацио-
нальных целях развития Российской Федерации на период до 
2030 года», Федерального закона от 29.12.2002   
№ 114-ФЗ «О противодействии экстремисткой деятельности», 
Федерального закона от 24.06.1999№ 120-ФЗ « Об основах си-
стемы профилактики безнадзорности  и правонарушений несо-
вершеннолетних», Федерального закона от 31.07.2020 № 304-ФЗ 
«О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в 
Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся, 
во исполнение Плана мероприятий по реализации в 2021-2025 
годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025 года (утв. Распоряжением Правительства Рос-
сийской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р), примерной про-
граммы воспитания (одобрено решением Федерального учебно-
методического объединения по общему образованию (протокол 
от 02.06.2020 № 2/20)), примерной программой воспитания, раз-
работанной Институтом изучения детства, семьи и воспитания 
РАО по заданию Министерства просвещения РФ.

Цель про-
граммы

Цель рабочей программы воспитания – создание организацион-
но-педагогических условий для формирования личностных ре-
зультатов обучающихся, проявляющихся в развитии их позитив-
ных чувств отношений к российским гражданским(базовым, об-
щенациональным) нормам и ценностям, закрепленным в Консти-
туции Российской Федерации, с учетом традиций культуры 
субъекта Российской Федерации, деловых качеств специалистов  
определенных отраслевыми  требованиям (корпоративной куль-
туры).

Сроки реали-
зации про-

граммы

на базе среднего общего образования в очной форме – 1 год 10 
месяцев 

Исполнители 
программы

Директор, заместитель директора по учебно-воспитательной ра-
боте, классные руководители, преподаватели, сотрудники учеб-
ной части, заведующие отделением, педагог-психолог, тьютор, 
педагог-организатор, педагог дополнительного образования, пе-
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дагог организатор по безопасности жизнедеятельности, социаль-
ный педагог, члены студенческого совета, представители роди-
тельского комитета, представители организаций – работодателей.

Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преем-
ственности целей и задач программы воспитания для общеобразовательных 
организаций, одобренной решением Федерального учебно-методического 
объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО по 
общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.), 
примерной программой воспитания, разработанной Институтом изучения 
детства, семьи и воспитания РАО по заданию Министерства просвещения 
РФ.

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 
273-ФЗ (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание 
– деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для 
самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, 
духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил  
и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, фор-
мирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уваже-
ния к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и 
правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, 
бережного отношения к культурному наследию и традициям многонацио-
нального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

При разработке формулировок личностных результатов учет требова-
ний Закона в части формирования у обучающихся чувства патриотизма, гра-
жданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Геро-
ев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 
взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и тра-
дициям многонационального народа Российской Федерации, природе и 
окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и 
уважения к ценностям семьи, является обязательным. 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания 

(дескрипторы)

Код личностных ре-
зультатов реализа-

ции программы 
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой 
страны.

ЛР 1

Проявляющий активную гражданскую позицию, демон-
стрирующий приверженность принципам честности, поря-
дочности, открытости, экономически активный и участву-
ющий в студенческом и территориальном самоуправле-
нии, в том числе на условиях добровольчества, продуктив-

ЛР 2
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но взаимодействующий и участвующий в деятельности 
общественных организаций.
Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и прояв-
лениям представителей субкультур, отличающий их от 
групп с деструктивным и девиантным поведением. Демон-
стрирующий неприятие и предупреждающий социально 
опасное поведение окружающих.

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям 
труда, осознающий ценность собственного труда. Стре-
мящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному 
народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   
многонационального народа России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и волон-
терских движениях.  

ЛР 6

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различ-
ных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к предста-
вителям различных этнокультурных, социальных, конфес-
сиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, 
преумножению и трансляции культурных традиций и цен-
ностей многонационального российского государства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий ли-
бо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, пси-
хоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях.

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 
чужой безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обла-
дающий основами эстетической культуры. ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 
семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 
насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 
отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания.

ЛР 12
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Личностные результаты
реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности
Выполняющий профессиональные навыки повара, конди-
тера ЛР 13

2. Особенности организуемого воспитательного процесса                                  

в ГПОУ ТО «ТКПТС»

Воспитательный процесс в Государственном профессиональном обра-
зовательном учреждении Тульской области «Тульский колледж профессио-
нальных технологий и сервиса» (далее ГПОУ ТО «ТКПТС»)  организован на 
основе настоящей рабочей программы воспитания, сформированной на учеб-
ный год 2023 - 2025 гг.,  и направлен на развитие личности, создание условий 
для самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультур-
ных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе 
правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государ-
ства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственно-
сти, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, 
закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 
уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям мно-
гонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей 
среде.

Принципы, на которых базируется воспитательный процесс:
 гуманистический характер воспитания и обучения;
 приоритет общечеловеческих ценностей, жизни и здоровья челове-

ка, свободного развития личности;
 воспитание гражданственности, трудолюбия, уважения к правам и 

свободам человека, любви к окружающему миру, Родине, семье;
 развитие национальных и региональных культурных традиций в 

условиях многонационального государства;
 демократический государственно-общественный характер управле-

ния образованием.
Основными приоритетами воспитательной работы являются: 

 формирование профессиональных компетенций будущего специалиста, 
общей культуры личности обучающихся, их успешную социализацию в 
обществе и адаптацию на рынке труда; 

 воспитание гражданственности, духовности, инициативности и само-
стоятельности, уважения к правам и свободам человека, Родине, семье;

 формирование здорового образа жизни, бережного отношения к окру-
жающей природе, навыков экологического поведения.

Задачи рабочей программы воспитания:
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1. Реализация требований ФГОС СПО, в том числе в сфере освоения общих 
компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-
димой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-
ностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контек-
ста.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-
стей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укреп-
ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности.
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной дея-
тельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональ-
ной сфере.

2. Реализация комплексных задач воспитания личности обучающегося:
2.1 обеспечение эффективной подготовки конкурентоспособного специали-
ста, обладающего компетенциями, востребованными в условиях рынка; фор-
мирование профессиональной мотивированности;
2.2 изучение проблем студенчества, организация поддержки, консультатив-
ной помощи;
2.3 воспитание патриотов России, граждан, уважающих права и свободы 
личности, проявляющих национальную и религиозную толерантность; 
2.4 развитие национальной культуры, воспитание бережного отношения к ис-
торическому и культурному наследию народов России, сохранение истори-
ческой преемственности поколений;
2.5 формирование духовно-нравственных качеств личности; 
2.6 разностороннее развитие обучающихся:  создание условий для самореа-
лизации  через участие в научно-просветительских, физкультурно-
спортивных и культурно - массовых мероприятиях, организацию досуга, со-
здание и организацию работы творческих, спортивных и научных коллекти-
вов, объединений по интересам; 
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2.7 формирование экологического сознания, системы этических и эстетиче-
ских идеалов и ценностей; 
2.8 формирование здоровьесберегающей среды, пропаганда физкультуры           
и ЗОЖ;
2.9 профилактика правонарушений, наркомании и ВИЧ-инфекции; 
2.10 формирование сознательного отношения к семейной жизни;
2.11 совершенствование системы воспитательной работы, поиск и внедрение 
новых технологий, форм и методов воспитательной деятельности; 
2.12 создание системы морального стимулирования обучающихся, активно 
участвующих в организации воспитательной работы.

3. Виды, формы, методы, технологии и содержание деятельности
Практическая реализация цели и задач воспитания осуществляется 

в рамках следующих направлений воспитательной работы ГПОУ ТО «ТК-
ПТС»:

1) гражданское, патриотическое воспитание, формирование российской 
идентичности;

2) духовное и нравственное воспитание, приобщение молодежи к куль-
турному наследию;

3) здоровый стиль жизни, психологическое и физическое воспитание;
4) экологическое воспитание и популяризация научных знаний;
5) студенческое самоуправление и волонтёрская деятельность; 
6) социально-ориентирующее воспитание (включая развитие карьеры);
7) развитие социального партнерства в воспитательной деятельности об-

разовательной организации;
8) профессионально - трудовое воспитание;
9) социальное партнерство в воспитательной деятельности образователь-

ной организации.
Каждое направление воспитательной деятельности представлено в со-

ответствующем модуле.
Реализация конкретных форм и методов воспитательной работы во-

площается в календарном плане воспитательной работы (Приложение 1), 
утверждаемом ежегодно на предстоящий учебный год на основании направ-
лений воспитательной работы, установленных в настоящей рабочей про-
грамме воспитания.

Некоторые воспитательные мероприятия (например, виртуальные экс-
курсии и т.п.) могут проводиться с применением дистанционных образова-
тельных технологий, при этом обеспечивается свободный доступ каждого 
обучающегося к электронной информационно-образовательной среде обра-
зовательной организации и к электронным ресурсам. При проведении меро-
приятий в режиме онлайн может проводиться идентификация личности обу-
чающегося, в том числе через личный кабинет обучающегося, а для родите-
лей (законных представителей) несовершеннолетних обучающихся через 
портал госуслуг.

Для реализации рабочей программы воспитания инвалидами и лицами 
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с ограниченными возможностями здоровья создаются специальные условия с 
учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных воз-
можностей и состояния здоровья.

В воспитательной работе используются методы прямого и косвенного 
педагогического влияния на обучающихся.

Методы прямого педагогического влияния применяются в конкретных 
или искусственно создаваемых ситуациях, когда педагогический работник 
(куратор, педагог или мастер производственного обучения) сразу может 
скорректировать поведение обучающегося, или его отношение к происходя-
щему. Например, повторение по образцу, приучение, требование, конструк-
тивная критика, соревнование, поощрение и др. Наиболее стимулирующим 
мотивацию обучающихся методом педагогического влияния является по-
ощрение – это одобрение, похвала, благодарность, предоставление почетных 
или особых прав, награждение. Использование метода соревнования способ-
ствует формированию качеств конкурентоспособной личности, накопление 
опыта социально и профессионально-полезного поведения.

Методы косвенного педагогического влияния предполагают создание 
такой ситуации в организации деятельности (учебной и внеучебной), при ко-
торой у обучающегося формируется соответствующая установка на самосо-
вершествование, на выработку определенной позиции в системе его отноше-
ний с обществом, преподавателями, другими обучающимися. Например, ме-
тоды убеждения, стимулирования, внушения, выражения доверия, осужде-
ния.

При проведении воспитательных мероприятий используется сочетание 
методов прямого и косвенного педагогического влияния.

Для реализации задач воспитания используются разные технологии 
взаимодействия, например:
- сохранение и преумножение традиций,
- коллективные дела и «соревновательность»,
- взаимодействие между младшими и старшими;
- и др.

В ходе применения технологий взаимодействия и сотрудничества меж-
ду субъектами осуществляется взаимопознание, взаимопонимание, взаимо-
отношение, взаимные действия, взаимовлияние.

Ведущим в воспитательной работе является эмоциональный компонент 
взаимодействия, при котором значительные эмоционально-энергетические 
затраты на взаимодействие субъектов должны всегда оставаться позитивны-
ми.

3.1 Модуль «Гражданское, патриотическое воспитание, формирование 
российской идентичности»
Цель модуля: формирование у обучающихся чувства патриотизма, граждан-
ственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев 
Отечества, закону и правопорядку.
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Формируемые компетенции: ОК 1, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7.

Формируемые личностные результаты: ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 
7, ЛР 8, ЛР 11.

Задачи модуля:

- воспитание у обучающихся готовности к выполнению гражданского долга и 
конституционных обязанностей по защите Родины;

- формирование у обучающихся патриотического сознания, чувства верности 
своему Отечеству;

- развитие у обучающихся уважения к памяти защитников Отечества и по-
двигам Героев Отечества, историческим символам и памятникам Отечества;

- формирование знаний обучающихся о символике России;

- формирование российской гражданской идентичности, гражданской пози-
ции активного и ответственного члена российского общества, осознающего 
свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопоря-
док, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принима-
ющего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и 
демократические ценности; 

- развитие правовой и политической культуры обучающихся, расширение 
конструктивного участия в принятии решений, затрагивающих их права и 
интересы, в том числе в различных формах общественной самоорганизации, 
самоуправления, общественно значимой деятельности; развитие в молодеж-
ной среде ответственности, принципов коллективизма и социальной соли-
дарности; 

- формирование приверженности идеям интернационализма, дружбы, равен-
ства, взаимопомощи народов; воспитание уважительного отношения к наци-
ональному достоинству людей, их чувствам, религиозным убеждениям; 

- формирование установок личности, позволяющих противостоять идеологии 
экстремизма, национализма, ксенофобии, коррупции, дискриминации по со-
циальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим нега-
тивным социальным явлениям;

- профилактика правонарушений среди обучающихся;

- формирование антикоррупционного мировоззрения; 
- развитие у обучающихся способности рационального осмысления общече-
ловеческих и социальных ценностей мира, осознания личностной причастно-
сти к миру во всех его проявлениях.
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3.2 Модуль «Духовное и нравственное воспитание, приобщение молоде-
жи к культурному наследию»  
Цель модуля: создание условий для самоопределения обучающихся на осно-
ве социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в россий-
ском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, обще-
ства и государства, формирование у обучающихся уважения к старшему по-
колению.

Формируемые компетенции: ОК 2,ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7. 

Формируемы личностные результаты: ЛР 2, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 11, ЛР 
12.

Задачи модуля:
- развитие у обучающихся нравственных чувств (чести, долга, справедливо-
сти, милосердия и дружелюбия);

- формирование выраженной в поведении нравственной позиции, в том числе 
способности к сознательному выбору добра;

- формирования толерантного отношения к лицам с ОВЗ;

- воспитание уважения к культуре, языкам, традициям и обычаям народов, 
проживающих в Российской Федерации;

- содействие формированию у обучающихся позитивных жизненных ориен-
тиров и планов;

 - оказание помощи обучающимся в выработке моделей поведения в различ-
ных трудных жизненных ситуациях, в том числе проблемных, стрессовых и 
конфликтных;

-  развитие способности видеть прекрасное в природе, быту, труде, спорте и 
творчестве людей, общественной жизни;

- получение опыта эстетических переживаний, наблюдений эстетических 
объектов в природе  и социуме, эстетического отношения к окружающему 
миру и самому себе;

- представление об искусстве народов России;

- опыт самореализации в различных видах творческой деятельности, умение 
выражать себя в доступных видах творчества.

3.3 Модуль «Здоровый стиль жизни, психологическое и физическое вос-
питание» 
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Цель модуля: формирование психического и физического здоровья личности 
обучающихся, профилактика асоциальных явлений, характерных для студен-
ческой среды.

Формируемые компетенции: ОК 1, ОК 3, ОК 4, ОК 6, ОК 7, ОК 8.

Формируемые личностные результаты: ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 11, 
ЛР 12.

Задачи модуля:
- развитие культуры здоровья на основе воспитания психически здоровой, 
физически развитой и социально-адаптированной личности;

 - формирование у обучающихся ответственного отношения к своему здоро-
вью и потребности в здоровом образе жизни, занятиями спортом, развитие 
культуры здорового питания;
 - развитие культуры безопасной жизнедеятельности, профилактика наркоти-
ческой и алкогольной зависимости, табакокурения и других вредных привы-
чек.
3.4 Модуль «Экологическое воспитание и популяризация научных зна-
ний» 

Цель модуля: формирование у обучающихся чувства бережного отношения к 
живой природе и окружающей среде, культурному наследию и традициям 
многонационального народа России.

Формируемые компетенции: ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7.

Формируемые личностные результаты: ЛР 1, ЛР 2, ЛР 5, ЛР 10.

Задачи модуля:
- развитие у обучающихся экологической культуры, бережного отношения к 
родной земле, природным богатствам России и мира, понимание влияния со-
циально-экономических процессов на состояние природной и социальной 
среды; 

- воспитание чувства ответственности за состояние природных ресурсов, 
формирование умений и навыков разумного природопользования, нетерпи-
мого отношения к действиям, приносящим вред экологии; приобретение 
опыта эколого-направленной деятельности. 

3.5 Модуль «Студенческое самоуправление и волонтёрская деятель-
ность»

Цель модуля: создание условий, способствующих самореализации обучаю-
щихся в творческой и профессиональной сфере, формирование социальной 
активности и популяризация волонтерского движения.
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Формируемые компетенции: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 9.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 7, ЛР 10.

Задачи модуля:
- формирование активной гражданской позиции;

 - развитие обучающихся в различных сферах общественной жизни;

 - представление интересов студенчества на различных уровнях (внутри тех-
никума, между ПОУ и др.)
3.6 Модуль «Социально-ориентируещее воспитание (включая развитие 
карьеры)»

Цель модуля: содействие развитию обучающегося как личности, реализация 
его способности и возможностей в обществе через накопление социального 
опыта и формирование социальной компетентности.

Формируемые компетенции: ОК 1, ОК 3, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 
9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 12.

Задачи модуля:
- создание условий для достижения успешной социализированности и адап-
тации обучающихся;

 - профилактика антивитального (суицидального) поведения в  молодежной 
среде;

 - ориентация подростков на обращение за помощью в сложных ситуациях; 

 - развитие у обучающихся навыков распознания и предупреждения опасных 
для жизни и здоровья ситуаций; 

 - формирование у обучающихся умения делать осознанный выбор в различ-
ных ситуациях, навыков осознанного отношения к возможным последствиям 
собственных действий.

3.7 Модуль «Профессионально - трудовое воспитание» 

Цель модуля: создание условий для удовлетворения потребностей обучаю-
щихся в интеллектуальном, культурном и нравственном развитии в сфере 
трудовых и социально-экономических отношений посредством профессио-
нального самоопределения.

Формируемые компетенции: ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8. 
ОК 9.
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Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 11.

Задачи модуля:
- формирование у обучающихся потребности трудиться, добросовестно, от-
ветственно и творчески относиться к разным видам трудовой деятельности. 

- формирование soft-skills-навыков и профессиональных компетенций; 

- формирование осознания профессиональной идентичности (осознание сво-
ей принадлежности к определённой профессии и профессиональному сооб-
ществу);
 
- формирование чувства социально-профессиональной ответственности, 
усвоение профессионально-этических норм;
 
-    осознанный выбор будущего профессионального развития и возможно-
стей реализации собственных жизненных планов; 

-формирование отношения к профессиональной деятельности как возможно-
сти участия в решении личных, общественных, государственных, общенаци-
ональных проблем.

3.8 Модуль «Развитие интеллектуального потенциала»

Цель модуля: формирование и развитие интеллектуального потенциала обу-
чающихся в информационном обществе. 

Формируемые компетенции: ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 9, ОК 10.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 11.

Задачи модуля:
-  создание условий для самореализации обучающихся в пространстве науч-
ного творчества; 
 - формирование ценностного отношения к научно-исследовательской и дру-
гой проектной деятельности; 
- поддержка одаренных обучающихся и развитие их интеллектуального по-
тенциала; 
 - воспитание творческого отношения к своей профессии через исследова-
тельскую деятельность; 
 - реализация общих и профессиональных компетенций в соответствии с тре-
бованиями ФГОС по профессиям и специальностям  среднего профессио-
нального образования; 
- повышение качества подготовки квалифицированных кадров, адаптирован-
ных к новым социально-экономическим тенденциям развития общества.
3.9 Модуль «Социальное партнерство в воспитательной деятельности 
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техникума»

Цель модуля: усиление взаимодействия воспитательных структур ГПОУ ТО 
«ТКПТС» с организациями, созданными по инициативе обучающихся, с об-
щественными движениями, органами власти и другими образовательными 
организациями.

Формируемые компетенции: ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 9.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 4, ЛР 7, ЛР 11.

Задачи модуля:
- расширение пространства социального партнерства, развитие различных 
форм взаимодействия его субъектов в сфере воспитательной деятельности;

- поддержка в ГПОУ ТО «ТКПТС» инициатив общественных молодежных 
организаций и объединений в области воспитания обучающейся молодежи;

- распространение опыта и совместное проведение конференций, семинаров 
и других учебно-воспитательных мероприятий;

- развитие сотрудничества с социальными партнёрами с целью повышения 
психолого-педагогического мастерства, уровня культуры педагогических ра-
ботников и руководителей воспитательных структур колледжа;

- создание между образовательными организациями центров по развитию: 
гуманитарной художественной культуры, личностного роста, правовой по-
мощи, клубов психологической помощи и клубов «доброй воли» (муници-
пальных, региональных);

- организация сотрудничества ГПОУ ТО «ТКПТС» с правоохранительными 
органами по предупреждению правонарушений среди обучающихся и по со-
зданию Центра правовой помощи обучающимся;

- поддержка и продвижение социально значимых инициатив обучающихся и 
(или) их организаций/ объединений в техникуме, городе, регионе;

- формирование корпоративной культуры ГПОУ ТО «ТКПТС» (принадлеж-
ности к единому коллективу, формирование традиций, корпоративной эти-
ки);

- создание в ГПОУ ТО «ТКПТС» музеев, историко-патриотических клубов, 
литературно-творческих объединений, научных обществ с привлечением ве-
теранов труда, деятелей науки, культуры и искусства.

4. Основные направления самоанализа воспитательной работы



571

Самоанализ организуемой в ГПОУ ТО «ТКПТС» воспитательной рабо-
ты осуществляется по направлениям воспитательной работы и проводится с 
целью выявления основных проблем воспитания обучающихся в техникуме и 
последующего их решения. 

Основными принципами, на основе которых осуществляется самоана-
лиз воспитательной работы в ГПОУ ТО «ТКПТС», являются:

 принцип гуманистической направленности осуществляемого анализа, 
ориентирующий экспертов на уважительное отношение как к воспиту-
емым обучающимся, так и к педагогическим работникам и руководите-
лям воспитательных структур техникума, реализующим воспитатель-
ный процесс в техникуме; 

 принцип приоритета анализа сущностных сторон воспитания, ориенти-
рующий экспертов на изучение не количественных его показателей, а 
качественных – таких как содержание и разнообразие деятельности, 
характер общения и отношений между обучающимися  и педагогиче-
скими работниками и руководителями воспитательных структур тех-
никума; 

 принцип развивающего характера осуществляемого анализа, ориенти-
рующий экспертов на использование его результатов для совершен-
ствования воспитательной деятельности в ГПОУ ТО «ТКПТС»: гра-
мотной постановки педагогическими работниками и руководителями 
воспитательных структур техникума цели и задач воспитания, умелого 
планирования воспитательной работы, адекватного подбора видов, 
форм и содержания совместной деятельности с обучающимися;

 принцип разделенной ответственности за результаты личностного раз-
вития обучающихся, ориентирующий экспертов на понимание того, 
что личностное развитие обучающихся – это результат как социального 
воспитания (в котором колледж участвует наряду с другими социаль-
ными институтами), так и стихийной социализации и саморазвития 
обучающихся.

Основными направлениями анализа организуемого в ГПОУ ТО «ТК-
ПТС» воспитательного процесса являются:

 результаты воспитания, социализации и саморазвития обучающихся;
 состояние организуемой в ГПОУ ТО «ТКПТС»  совместной деятельно-

сти обучающихся, педагогических работников и руководителей воспи-
тательных структур колледжа.

Направления 
анализа воспи-
тательного про-

цесса

Критерий анализа
Способ получения инфор-

мации о результатах воспи-
тания

Результат анализа
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Педагогическое наблюдение

Получение представления о том, какие прежде 
существовавшие проблемы личностного раз-
вития обучающихся удалось решить за про-
шедший учебный год; какие проблемы решить 
не удалось и почему; какие новые проблемы 
появились, над чем далее предстоит работать 
педагогическим работникам и руководителям 
воспитательных структур колледжа.

Результаты вос-
питания, социа-
лизации и само-
развития обуча-
ющихся

Динамика личност-
ного развития обу-
чающихся Авторская дифференциро-

ванная анкета «Самооценки 
социально-психологических 
особенностей»  (Приложе-
ние 2)

Анкета дает возможность изучить мотивацию 
на развитие профессиональных навыков и 
личностное развитие, оценку у обучающихся 
уровня организации и их интерес к обще-
ственной деятельности.  Дополнительно анке-
та позволяет оценить результативность реали-
зуемой воспитательной работы с точки зрения 
самоанализа обучающегося.

Состояние орга-
низуемой в 
ГПОУ ТО «ТК-
ПТС»  совмест-
ной деятельно-
сти обучающих-
ся и педагогиче-
ских работников 
и руководителей 
воспитательных 
структур колле-
джа

Наличие в технику-
ме интересной, со-
бытийно насыщен-
ной и личностно 
развивающей сов-
местной деятельно-
сти обучающихся и 
педагогических ра-
ботников и руково-
дителей воспита-
тельных структур 
ГПОУ ТО «ТКПТС»

Беседы с обучающимися, 
педагогическими работни-
ками и руководителями вос-
питательных структур кол-
леджа, лидерами обще-
ственных молодежных ор-
ганизаций, созданных обу-
чающимися в техникуме, 
при необходимости – их 
анкетирование

Получение представления о качестве совмест-
ной деятельности обучающихся и педагогиче-
ских работников и руководителей воспита-
тельных структур ГПОУ ТО «ТКПТС» по на-
правлениям:
- духовное и нравственное воспитание, при-
общение молодежи к культурному наследию; 
- гражданское, патриотическое воспитание, 
формирование российской идентичности; 
- здоровый стиль жизни и физическое воспи-
тание; 
- экологическое воспитание и популяризация 
научных знаний; 
- социальное партнерство в воспитательной 
деятельности образовательной организации;
- социально-ориентируещее воспитание 
(включая развитие карьеры);
- профессионально - трудовое воспитание; 
- развитие интеллектуального потенциала;
- студенческое самоуправление и волонтёрская 
деятельность

Анализ организуемого в ГПОУ ТО «ТКПТС» воспитательного 
процесса осуществляется ежегодно классными руководителями учебных 
групп совместно с заместителем директора по учебно-воспитательной работе 
с последующим обсуждением его результатов на заседании цикловой комис-
сии общепрофессиональных дисциплин и на заседании цикловой комиссии 
профессионального цикла 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

План-проект аналитического отчета анализа воспитательного про-
цесса в группах представлен в Приложении 4.
Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в 
рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей 
программой. 
Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обу-
чающихся:

 демонстрация интереса к будущей профессии;
 оценка собственного продвижения, личностного развития;
 положительная динамика в организации собственной учебной деятель-

ности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее резуль-
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татов;
 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки 

к профессиональной деятельности;
 проявление высокопрофессиональной трудовой активности;
 участие в исследовательской и проектной работе;
 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, в предметных неделях;
 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучаю-

щимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики;
 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде;
 демонстрация навыков межличностного делового общения, социально-

го имиджа;
 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 
обстоятельствах;

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 
движении;  

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых лю-
дей к работе 
на благо Отечества;

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 
уважения к Закону;

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма 
среди обучающихся;

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных 
на межнациональной, межрелигиозной почве;

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, архео-
логических, 
военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объедине-
ниях; 

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 
граждан;

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной 
земле, природным богатствам России и мира;

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, не-
терпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 
культуры здоровья обучающихся;

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков 
пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического 
анализа информации, умения ориентироваться в информационном про-
странстве;

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 
проектах; 
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 проявление экономической и финансовой культуры, экономической 
грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к 
социально-экономической действительности.

5. Требования к ресурсному обеспечению 
воспитательной работы

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание 
условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в 
том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной 
программы. 

Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы
Программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в 
сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта 
воспитательной деятельности и имеющимися необходимыми ресурсами в 
профессиональной образовательной организации.

Кадровое обеспечение воспитательной работы
Для реализации программы воспитания образовательная организация 

должна быть укомплектована квалифицированными специалистами. Управ-
ление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включа-
ющим директора, который несет ответственность за организацию воспита-
тельной работы в профессиональной образовательной организации, замести-
теля директора по учебно-воспитательной работе, педагогов-организаторов, 
социальных педагогов, специалистов                                психолого-
педагогической службы, классных руководителей, преподавателей, мастеров 
производственного обучения. 

Материально-техническое обеспечение воспитательной работы
Специальные помещения должны представлять собой учебные ауди-

тории и помещения для проведения занятий всех видов, предусмотренных 
образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, помещения 
для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные обору-
дованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающи-
ми профессиональную направленность образовательной программы, требова-
ния международных стандартов.

Информационное обеспечение воспитательной работы
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 
мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным обо-
рудованием.

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 
 информирование о возможностях для участия обучающихся в соци-
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ально значимой деятельности; 
 информационную и методическую поддержку воспитательной ра-

боты; 
 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения; 
 мониторинг воспитательной работы; 
 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, пе-

дагогических работников, органов управления в сфере образования, обще-
ственности, работодателей); 

 дистанционное взаимодействие с другими организациями социаль-
ной сферы;

 студенческое самоуправление, молодежные общественные объеди-
нения, цифровая среда.

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: 
комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность 
технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и 
др.). 

Система воспитательной деятельности ГПОУ ТО «ТКПТС» пред-
ставлена на сайте организации.
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Приложение 1 к рабочей 
программе воспитания 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

№ п/п Наименование модулей / меро-
приятий

Дата про-
ведения

Ответственный Планируемый ре-
зультат

Отметка о 
выполнении

Итоговый до-
кумент

Код ЛР Примечания

Модуль 1. Гражданское, патриотическое воспитание, формирование 
российской идентичности
Формируемые компетенции:
выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-
менительно к различным контекстам;
работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-
легами, руководством, клиентами;
осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста;
содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-
фективно действовать в чрезвычайных ситуациях;
проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-
знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-
стей, применять стандарты антикоррупционного поведения.
Формируемые личностные результаты: ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, 
ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, ЛР 11
1.1 Мероприятия по формированию патриотизма и гражданской позиции, формирование российской идентичности
1.1.1 Цикл внеурочных занятий «Раз-

говоры о важном»
 (по от-
дельному 
плану) 34 
ч.

Зам.дир. по 
УВР. кураторы 
учебных групп, 
тью-
тор ,  педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор

Проведённые вне-
урочные занятия  

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 5, 
ЛР 11, ЛР  
12
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1.1.2 Цикл внеурочных занятий «Рос-
сия –Моя история»

по отдель-
ному плану

Зам.дир. по 
УВР. кураторы 
учебных групп, 
тью-
тор ,  педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор

Проведённые вне-
урочные занятия  

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 5, 
ЛР 11, ЛР  
12

Цикл внеуроч-
ных занятий 
«Россия –Моя 
история»»

1.1.3 Конкурс рисунков «Мир прекра-
сен без войны», посвященный 
окончанию Второй Мировой 
войне

Сентябрь Зам.дир. по 
УВР. кураторы 
учебных групп, 
тью-
тор ,  педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор

Наличие не ме-
нее 10 рисунков 
для конкурса

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 5 Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык

1.1.4 Классные часы «210 лет со дня 
Бородинского сражения»

07.09.23 Зам.дир. по 
УВР ,кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением 

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 7 

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.5 Классные часы «Урок памяти 
(30.10.2023 День памяти полити-
ческих репрессий)»

30.10.23 Зам.дир. по 
УВР ,кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением 

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 7 

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература
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1.1.6 Классные часы «День памяти по-
гибших при исполнении служеб-
ных обязанностей сотрудников 
органов внутренних дел России»

08.11.23 Зам.дир. по 
УВР ,кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 7 

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.7 Классные часы «День неизвест-
ного солдата»

3.12.23 Зам.дир. по 
УВР ,кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 7 

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.8 «Вновь юность, май, весна и 45-
й!»  - конкурс патриотической 
песни, посвящённый 79 годов-
щине Победы в Великой  Отече-
ственной войне

04.05.24 Зам.дир. по 
УВР. кураторы 
учебных групп, 
тью-
тор, педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор, 
зав. отделени-
ем

Участие каждой 
группы первого и 
второго курса 

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 5, 
ЛР 12

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература
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1.1.9 Мероприятие, посвящённое 23 
февраля «Я честью этой дорожу»

19.02.24 Зам.дир. по 
УВР Педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, кураторы  
учебных групп 
, тью-
тор, педагог-
организатор

Участие каждой 
группы первого и 
второго курса

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 5, 
ЛР 9

Учебные дисци-
плины:  история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.10 Тематический классный час 
«Гордимся славою героев», по-
свящённый Дню героя России

09.12.23 Зам.дир. по 
УВР Педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, кураторы 
учебных групп 
, тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.11 Тематический классный час 
«День народного единства»

Ноябрь Зам.дир. по 
УВР кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский  язык, род-
ная литература

1.1.12 Викторина, посвященная Дню 
народного единства

03.11.23 Зам.дир. по УР. 
Преподаватели 
общественных 
дисциплин

Проведение вик-
торины в 20 учеб-
ных группах

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.13 Международный день толерант-
ности

16.11.23 Зам.дир. по 
УВР. Социаль-
но-

Проведённые 
классные  часы

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 7, ЛР 8,  

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
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психологическа
я служба

ский язык, род-
ная литература

1.1.14 Тематический классный час 
«День государственного герба  
Российской Федерации»

30.11.2023 Зам.дир. по 
УВР кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский  язык, род-
ная литература

1.1.15 Тематические классные часы 
«День Конституции»

11.12.23 Зам. дир. по 
УР. Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 7

Учебные дисци-
плины:  история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.16 Викторина, посвященная Дню 
Конституции

Декабрь Зам. дир. по 
УР. Преподава-
тели обще-
ственных дис-
циплин

Проведение вик-
торины в 20 учеб-
ных группах

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 7

Учебные дисци-
плины:  история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.17 Классный час «День принятия 
Федеральных конституционных 
законов о Государственных сим-
волах Российской Федерации»

25.12.23 Зам.дир. по 
УВР кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация       
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.18 Классный час «День полного 
освобождения Ленинграда от 
фашистской блокады (1944 год)»

27.01.24 Зам.дир. по 
УВР кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация       
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.19 Классный час «81 год  со дня по-
беды Вооруженных сил СССР 
над армией гитлеровской Герма-
нии в 1943 году в Сталинград-
ской битве.

02.02.24 Зам.дир. по 
УВР кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация       
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература
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1.1.20 Классный час «День воссоедине-
ния Крыма с Россией»

18.03.24 Зам.дир. по 
УВР кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация       
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.21 Встреча с ветеранами ВОВ и 
тружениками тыла

Май Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Встреча студен-
тов с ветеранами 
ВОВ и тружени-
ками тыла

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 5, 
ЛР 6, 

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.22 День памяти о россиянах, испол-
няющих служебный долг за пре-
делами Отечества

15.02.2024 Зам.дир. по 
УВР. Препода-
ватель ОБЖ

Проведенный 
Урок памяти 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 5, 
ЛР 6,

Учебные дисци-
плины: история,
ОБЖ, БЖД, ли-
тература

1.1.23 Всемирный день гражданской обо-
роны

01.03.2024 Зам.дир.  по  
УВР. Преподава-
тель ОБЖ

Проведенное  ме-
роприятие 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 5, ЛР 6,

Учебные дисци-
плины: ОБЖ
БЖД

1.1.24 Мероприятие «День России» Июнь Зам. дир. по 
УР. Преподава-
тели обще-
ственных дис-
циплин, зав. 
отделением

Проведенное  ме-
роприятие

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3 Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.25 Участие в акции «Свеча памяти» 22.06.2024 кураторы 
учебных групп, 
тьютор, сту-
денческий со-
вет, педагог-
организатор

Участие в акции фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 5, Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.26 Проведение экскурсий в музей 
колледжа, работа по сбору и 
оформлению материалов по ис-

В течение 
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Зав. биб-
лиотекой, биб-

Повышение уров-
ня знаний студен-
тов о ГПОУ ТО 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 5, 
ЛР 11

Учебные дисци-
плины – история,
литература, рус-



582

тории образовательного учре-
ждения

лиотекарь, ад-
министрация

«ТТПП» ский язык, род-
ная литература

1.1.27 Цикл классных часов, посвящен-
ных Дню толерантности
«Толерантность и межнацио-
нальные  отношения»

Ноябрь Зам.дир. по 
УВР. ,кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 7, ЛР 8

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.28 Участие в областном смотре-
конкурсе «Арт - профи»

Февраль Зам.дир. по 
УВР.  Педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния,  педагог -
организатор, 
преподаатели

Участие в област-
ном смотре-
конкурсе «Арт - 
профи»

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 11 Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.29 Книжные выставки
 «Храним в сердцах Великую 
Победу»
«Они писали о войне»

Март-май Зав. библиотек
ой. библиоте-
карь

Посещение вы-
ставки не ме-
нее 300 студента-
ми

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 11 Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.30 День космонавтики , 67 лет со 
дня запуска СССР первого ис-
кусственного спутника Земли.

12.04.2024 Зам.дир. по 
УВР, педагог-
организатор,  
кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Проведенное  ме-
роприятие

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 6 Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.31 День памяти о геноциде совет-
ского народа нацистами и их по-
собниками в годы Великой Оте-
чественной войны

19.04.24 Зам.дир. по 
УВР, педагог-
организатор,  
кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Проведенное  ме-
роприятие

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 6 Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература
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1.1.32 Подготовка и  участие в Акции
 «Бессмертный полк России»:
 - беседы «Участник Великой 
Отечественной войны в моей се-
мье»

Апрель-
май 

Зам.дир. по 
УВР.  Препо-
даватель-
организатор 
ОБЖ, препода-
ватель ОБЖ 
.кураторы 
учебных групп, 
тьютор, сту-
денческий со-
вет, педагог- 
организатор

Участие в Акции и 
проведенные бесе-
ды 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 5, ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.33 Спортивная эстафета, посвящен-
ная Дню Победы

Май Руководитель 
физ. воспита-
ния, препода-
ватель физ. 
Воспитания. 
Преподаватель-
организатор 
ОБЖ

Участие в эстафете 
не менее 15 чело-
век

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 9 Физическая 
культура, исто-
рия

1.1.34 Литературно-музыкальная ком-
позиция «Сохрани память навсе-
гда!», посвященная 79 годовщи-
не Победы

Май Зам.дир. по 
УВР.  Педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, студенче-
ский совет, пе-
дагог - органи-
затор. Курато-
ры учебных 
групп, тьютор, 
зав. отделени-
ем

Участие предста-
вителей от каждой 
группы 1 и 2 курса 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР5, ЛР 11 Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература
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1.1.35  Цикл классных часов  «Уроки 
мужества»

Апрель-
май 

Зам.дир. по 
УВР.  Курато-
ры учебных 
групп, тьютор, 
зав. отделени-
ем

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 4, ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.36 Участие в городской акции «Вах-
та памяти»

Май Зам.дир. по 
УВР.  Препо-
даватель-
организатор 
ОБЖ, препода-
ватель ОБЖ

Участие в город-
ской акции «Вахта 
памяти» волонтер-
ского отряда и 
студенческого со-
вета

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 4, 
ЛР 8

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.37 Торжественная линейка, посвя-
щенная Дню Победы советского 
народа в Великой Отечественной 
войне 1941 - 1945 годов (9 мая)

07.05.2024 Зам.дир. по 
УВР. Педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Участие в Торже-
ственной линейке 

ЛР 2, ЛР 3, 
ЛР 5

Учебные дисци-
плины: история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.38 Участие в праздничных меро-
приятиях, посвященных  Дню 
Победы

09.05.2024 Администра-
ция колледжа,
пед. коллектив, 
студ. совет

Участие студентов 
в праздничных ме-
роприятиях

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 5, ЛР 11

Учебные дисци-
плины:  история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература
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1.1.39 Акция «Забота» - оказание по-
мощи и поздравление ветеранов

Май Зам.дир. по 
УВР.  Педа-
гог – организа-
тор, студ. совет

Участие волонтер-
ского отряда и 
студенческого со-
вета в Акции

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 4, 
ЛР 6, ЛР 7

Учебные дисци-
плины:   история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.40 День Государственного флага 
Российской Федерации

22.08.24 Администра-
ция колледжа,
пед. коллектив, 
студ. совет

Участие студентов 
в праздничных ме-
роприятиях

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 5, ЛР 11

Учебные дисци-
плины:  история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.1.41 День Военно-морского флота 30.07.24 Администра-
ция колледжа,
пед. коллектив, 
студ. совет

Участие волонтер-
ского отряда и 
студенческого со-
вета

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 5, ЛР 11

Учебные дисци-
плины:  история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература
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1.1.42 81 год со дня победы советских 
войск над немецкой армией под 
Курском в 1943году

23.08.24 Администра-
ция колледжа,
пед. коллектив, 
студ. совет

Участие волонтер-
ского отряда и 
студенческого со-
вета

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 5, ЛР 11

Учебные дисци-
плины:  история,
литература, рус-
ский язык, род-
ная литература

1.2 Правовое воспитание и профилактика правонарушений

1.2.1 Координирование плана работы с 
органами и учреждениями си-
стемы профилактики 

Сентябрь Зам.дир. по 
УВР. Социаль-
ный педагог, 
педагог-
психолог

Выполненный 
план работ с орга-
нами и учрежде-
ниями системы 
профилактики

ЛР 2, ЛР 3

1.2.2 Мероприятия к 300-летию про-
куратуры России

Сентябрь- 
декабрь 

Зам.дир. по 
УВР, классные 
руководители, 
педагог-
организатор, 
педагог-
психолог, педа-
гог-
организатор 
ОБЖ

Реализованный 
план мероприятий 

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 3 Учебные дисци-
плины: история, 
обществознание, 
ОБЖ

1.2.3 Неделя безопасности 2 – 8 сен-
тября 2023

Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
зам.дир. по 
БиХР, препо-
даватель – ор-

Проведение не ме-
нее 5 мероприятий 
по безопасности 
жизнедеятельно-
сти

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР2, ЛР 3, 
ЛР 7, ЛР 9

Учебные дисци-
плины: БЖ, ОБЖ, 
охрана труда
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ганизатор 
ОБЖ, зав. от-
делением

1.2.4 Классные часы, посвященные 
Дню солидарности в борьбе с 
терроризмом. «Меры по проти-
водействию терроризму», «Пра-
вила поведения в случае терро-
ристического акта»

3 сентября  
2023

Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
зам.дир. по 
БиХР, препо-
даватель – ор-
ганизатор ОБЖ

Проведённые 
классные  часы

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 8, 
ЛР 10

Учебные дисци-
плины:  история,
БЖ, ОБЖ

1.2.5 Организация встреч для обуча-
ющихся и педагогических работ-
ников со специалистами субъек-
тов системы профилактики

В течение 
года

Зам.дир. по 
УВР. Социаль-
но-
психологическа
я служба

Участие не ме-
нее 15 учебных 
групп во встречах 
со специалистами 
субъектов системы 
профилактики

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 10

1.2.6 Своевременное выявление про-
блемных ситуаций в семьях с по-
следующей постановкой семьи 
и подростка на внутритехнику-
мовский контроль

По мере 
необходи-
мости

Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, соци-
альный педа-
гог, педагог-
психолог

Отчёты классных 
руководителей 
и тьютора о про-
блемных ситуаций 
в семьях своих 
студентов

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 3, ЛР 
7, ЛР 12
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1.2.7 Круглый стол «Права ребенка  с 
рождения до совершеннолетия»

Ноябрь Зам.дир. по 
УВР. КДН и 
ЗП,  Социаль-
но-
психологическа
я служба, зав. 
отделением

Участие не менее 
5 учебных групп 
в «круглом столе»

Протокол, фо-
тоотчет ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3,ЛР 7

Учебные дисци-
плины: история,
экономические 
и правовые основы 
профессиональной 
деятельности

1.2.8 Тематические классные часы и 
беседы, профилактические ак-
ции:
- Права и обязанности обучаю-
щихся, соблюдение Правил вну-
треннего распорядка, традиции 
техникума
- Профилактика ДТП
- Предупреждение правонаруше-
ний и преступлений среди обу-
чающихся. Новое в законода-
тельстве
- Уголовная и административная 
ответственность несовершенно-
летних.
- Профилактика травматизма на 
объектах ж/д транспорта
- Молодежный экстремизм: кор-
ни и проблемы
- Терроризм – чума XXI  века
- Противодействие коррупции

В течение 
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Курато-
ры учебных 
групп, тьютор. 
Социально-
психологическа
я служба, зав. 
отделением

Проведённые 
классные  часы в 
31 учебной группе

Протокол, фо-
тоотчет ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3,ЛР 7, ЛР 
9, ЛР 10

Учебные дисци-
плины:    история, 
экономические 
и правовые основы 
профессиональной 
деятельности, 
БЖ, ОБЖ, охрана 
труда

1.2.9 Профилактическая работа со 
обучающимися, состоящими на 
всех видах учета

в течение 
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Соци-
альный педа-
гог, педагог-

Проведение про-
филактических 
мероприятий с 
обучающимися, 

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 3, ЛР 
9, ЛР 10

Учебные дисци-
плины: история, 
экономические 
и правовые основы 
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психолог, ку-
раторы учеб-
ных групп, 
тьютор

состоящими на 
всех видах учета 

профессиональной 
деятельности, 
БЖ, ОБЖ, охрана 
труда

1.2.10 Заседания Совета профилактики  
в техникуме (по плану)

в течение 
года
ежемесяч-
но

Члены Совета 
профилактики

Протоколы о про-
ведении заседаний 
студенческого со-
вета

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 9

1.2.11 Работа по оформлению и коррек-
тировке  социального паспорта 
техникума

в течение 
учебного 
года

Социальный 
педагог, педа-
гог-психолог, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Наличие актуаль-
ной информации в 
социальных пас-
портах каждой 
учебной группы

План работы, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
7, ЛР 12
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1.2.12 Вовлечение «трудных» студен-
тов в спортивные секции, в твор-
ческие объединения

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Курато-
ры учебных 
групп, тьютор, 
социальный 
педагог, педа-
гоги дополни-
тельного обра-
зования, руко-
водитель физ. 
воспитания

Организация дея-
тельности «труд-
ных» студентов во 
внеучебное время

План работы, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 5, 
ЛР 9, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины: физическая 
культура
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1.2.13 Оформление в библиотеке мето-
дического уголка по правовому 
воспитанию для обучающихся и 
кураторов учебных групп

ноябрь Зав. библиоте-
кой, библиоте-
карь

Наличие  в биб-
лиотеке методиче-
ского уголка по 
правовому воспи-
танию для обуча-
ющихся и класс-
ных руководите-
лей

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 5, 
ЛР 11

1.2.14 Организация работы волонтеров 
по профилактике  употребления 
ПАВ

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Студ. 
Совет. Соци-
ально-
психологическа
я служба

Организация не 
менее 3 акций в за 
учебный год  по 
профилактике  
употребления 
ПАВ волонтёр-
ским отрядом

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 9

1.2.15 Регулярное размещение инфор-
мации профилактического харак-
тера на информационном стенде, 
сайте техникума, социальных се-
тях, мониторах

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Соци-
альный педа-
гог, студ. Со-
вет. Социаль-
но-
психологическа
я служба

Наличие инфор-
мации профилак-
тического харак-
тера на информа-
ционном стенде, 
сайте техникума, 
социальных сетях, 
мониторах

План работы, 
информация
 на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 9

1.2.16 Общеколледжная  тематическая 
линейка по итогам месяца

на послед-
ней неделе 
месяца

Администра-
ция, педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, препо-
даватели и ма-
стера п/о

Ежемесячное под-
ведение итогов 
обучения 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 7

1.2.17 Областной конкурс «Молодежь 
против коррупции»

октябрь-
ноябрь 

Администра-
ция, педагог-

Участие не менее 
15 студентов в об-

Положение, 
фотоотчет, 

ЛР 3, ЛР 
2, ЛР 11
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организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, препо-
даватели, сту-
денческий со-
вет техникума

ластном конкурс е 
«Молодежь против 
коррупции»

информация 
на сайт

1.2.18 Комплекс мероприятий, посвя-
щенных международному дню 
борьбы с коррупцией

декабрь Педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, препо-
даватели, сту-
денческий со-
вет техникума, 
волонтерский 
отряд «Талис-
ман»

Проведение не ме-
нее 3 акций и ме-
роприятияй, по-
священных меж-
дународному дню 
борьбы с корруп-
цией 

План работы, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 11

Учебные дисци-
плины- история, 
экономические и 
правовые основы 
профессиональной 
деятельности

1.2.19 День пожарной охраны. Темати-
ческий урок ОБЖ

30.04.2024 Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
преподаватель 
ОБЖ, зав. от-
делением

Проведение тема-
тического урока не 
менее, чем в 10 
учебных группах 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 4, 
ЛР 9, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины- БЖ, ОБЖ, 
охрана труда
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1.2.20 Регулярное размещение инфор-
мации профилактического харак-
тера на тему профилактики ДТП 
и детского травматизма на ин-
формационном стенде, сайте 
техникума, социальных сетях, 
мониторах

В течение 
года

Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
преподаватель 
ОБЖ

Наличие инфор-
мации профилак-
тического харак-
тера на тему про-
филактики ДТП и 
детского травма-
тизма на инфор-
мационном стенде, 
сайте техникума, 
социальных сетях, 
мониторах

План работы, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 3, ЛР 
9, ЛР 10

Модуль 2. Духовное и нравственное воспитание, приобщение моло-
дежи к культурному наследию
Формируемые компетенции:
осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности;
планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност-
ное развитие;
содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-
фективно действовать в чрезвычайных ситуациях;
осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста;
проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-
знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-
стей, применять стандарты антикоррупционного поведения;
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работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-
легами, руководством, клиентами.
Формируемы личностные результаты: ЛР 2, ЛР 5, ЛР 6, ЛР 7, ЛР 8, 
ЛР 11, ЛР 12.
2.1 Тематические классные часы:

 - «Этика поведения в техникуме»
- День солидарности в борьбе с 
терроризмом и др.  (по плану)

В течение 
учебного го-
да

Кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, социально-
психологическая 
служба, зав. биб-
лиотекой, биб-
лиотекарь, зав. 
отделением

Проведенные 
классные часы во 
всех учебных 
группах

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 8, 
ЛР 7, ЛР 
9, ЛР 10

Учебные дисци-
плины- история, 
литература, родная 
литература

2.2 Психологическое тестирование в 
группах нового набора по выяв-
лению обучающихся, склонных к 
девиантному поведению

Октябрь Социально-
психологическа
я служба, кура-
торы учебных 
групп, тьютор

Отчеты о проведе-
нии психологиче-
ское тестирование 
в группах нового 
набора по выявле-
нию обучающих-
ся, склонных к де-
виантному пове-
дению

Протокол ЛР 3, ЛР 9

2.3 Выставка фотографий «Самые 
домашние» в честь Всемирного 
дня защиты животных

5 – 30 ок-
тября 2023

Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, ку-
раторы учеб-
ных групп, 
тьютор, сту-
денческий со-
вет

Участие в выстав-
ке не менее 25 фо-
торабот 

фотоотчет, 
информация
 на сайт

ЛР 11, ЛР 
12

Учебные дисци-
плины -
биология, химия
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2.4 Литературные выставки:
- в честь 205-летия со дня рожде-
ния великого русского писателя 
Алексея Константиновича Тол-
стого (05.09.22);
--165 лет со дня рождения рус-
ского ученого, писателя Циол-
ковского К.Э.( 17.09.22);
-180 лет со днярождения Вере-
щагина В.В.(26.10.22);
-135 лет сол дня рождения Мар-
шака С.Я.(03.11.22);
- 170лет со дня рождения писате-
ля Мамина –Сибиряка 
Д.Н.(06.11.22);
-190 лет со дня рождения основа-
теля Третьяковской галереи Тре-
тьякова П.М.(27.12.22);
-200 лет со дня рождения Ушин-
ского К.Д.(03.03.23);
-110 лет со дня рождения писате-
ли и поэта , автора слов гимна 
Российской Федерации и СССР 
Мизалкова В.М.(13.03.23);
- всемирный день театра 
(27.03.23);
- 155 лет со дня рождения писа-
теля Горького М.(28.03.23);
-150 лет со дня рождения компо-
зитора и пианиста Рахманинова 
С.В.(01.04.23);
- 200 лет сло дня рождениярос-
сийского класика и драматурга 

В течении 
учебного 
года

Зав. библиоте-
кой, библиоте-
карь, кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Организация вы-
ставки в честь 125-
летия со дня ро-
ждения великого 
русского поэта 
Сергея Алексан-
дровича Есенина

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины- литерату-
ра, родная литера-
тура
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ОстровскогоА.Н.(12.04.23);
-240 лет основания Черномор-
ского флота (13.05.23);
-320 лет основания Балтийского 
флота (18.05.23);
-в честь дня славянской пись-
менности (24.05.23);
- 120 лет со дня рождения компо-
зитора , педагога , дирежора Ха-
чатуряна А.(06.06.23);
- 280 лет со дня рождения Дер-
жавина Г.Р.(14.06.23);

-130 лет со дня рождения поэта 
Маяковского В.В 19.06.23.

2.5 Литературная гостиная, посвя-
щенная творчеству поэтессы М. 
А. Цветаевой

01 – 08 ок-
тября  2023

Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, ку-
раторы учеб-
ных групп, 
тьютор, сту-
денческий со-
вет

участие в литера-
турной гостиной 
не менее, чем 15 
студентов  

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины- литерату-
ра, родная литера-
тура



597

2.6 Конкурс – фестиваль вокального 
творчества  «Голос» 

ноябрь Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, ку-
раторы учеб-
ных групп, 
тьютор, сту-
денческий со-
вет

Участие в конкур-
се по одному или 
более представи-
телей от групп 
первого и второго 
курса

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

2.7 Фестиваль национальных куль-
тур, посвященный Дню народно-
го единства

ноябрь Администра-
ция, педагог - 
организатор 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-
гог дополни-
тельного обра-
зования, зав. 
отделением

Участие в конкур-
се по одному или 
более представи-
телей от групп 
первого и второго 
курса

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 7, 
ЛР 8

Учебные дисци-
плины- история, 
литература, родная 
литература, эко-
номические и пра-
вовые основы 
профессиональной 
деятельности  

2.8 Литературно-музыкальная ком-
позиция «Загляните в мамины 
глаза», посвящённая празднова-
нию Дню матери

26.11.2023 Зам. дир. по 
УВР, педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-
гог- организа-
тор 

Участие не менее, 
чем 25 студентов в 
поздравлении ко 
Дню матери

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
6, ЛР 11, 
ЛР 12

Учебные дисци-
плины- история, 
литература, родная 
литература 
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2.9 Развлекательное мероприятие 
КВН

апрель Зам. дир. по 
УВР, Педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, сту-
денческий со-
вет, зав. отде-
лением

Организация не 
менее 2 команд 
для участия в КВН

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

2.10 Новогоднее поздравление обу-
чающихся и преподавателей

декабрь Зам. дир. по 
УВР,  Педагог- 
организатор. 
педагог допол-
нительного об-
разования, сту-
денческий со-
вет, преподава-
тели, мастера 
п/о

Онлайн-
поздравление не 
менее, чем от 15 
студентов 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

2.11 Мероприятие, посвящённое Все-
российскому Дню студентов «От 
сессии до сессии живут студенты 
весело»

24.01.2024 Администра-
ция, Педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Участие не менее 
2 представителей 
от групп первого и 
второго курса в 
мерпориятии

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 11

2.12 Литературно-научная выставка 8 – 28 фе- Зам. дир. по Наличие литера- фотоотчет, ЛР 2, ЛР Учебные дисци-
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«Учёные России» враля 2024 УВР, педагог-
организатор, 
преподаватели, 
зав. отделени-
ем

турно-научной вы-
ставки «Учёные 
России»

информация 
на сайт

5, ЛР 6, 
ЛР 11

плины- история, 
литература, родная 
литература, химия, 
астрономия, ин-
форматика. мате-
матика

2.13 Музыкально - развлекательная 
композиция, посвящённая Меж-
дународному женскому дню 
«Весенние улыбки!»

04.03.2024 Зам. дир. по 
УВР, Педагог 
дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп 
учебных групп, 
тьютор

Участие не менее 
1 человека от 
групп первого и 
второго курса

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11, ЛР 12

2.14 Литературная выставка «Всерос-
сийская неделя детской и юно-
шеской книги»

23 – 29 
марта 2024 

Зам. дир. по 
УВР, Зав. биб-
лиотекой, биб-
лиотекарь

Наличие литера-
турной «Всерос-
сийская неделя 
детской и юноше-
ской книги»

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины - литерату-
ра, родная литера-
тура 

2.15 Музыкально-развлекательная 
программа «Угадай мелодию», 
музыкальный батл

25.03.2024 Зам. дир. по 
УВР, педагог-
организатор, 
педагог допол-
нительного об-
разования, ку-
раторыучебных 
групп, тьютор

Участие в про-
грамме не менее 
двух учебных 
групп

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

2.16 «Когда мы вместе сможем все», 
мероприятие, посвящённое Меж-
дународному Дню семьи.

13.05.2024 Зам. дир. по 
УВР, Педагог 
дополнитель-
ного образова-

Участие не менее 
1 человека от 
групп первого и 
второго курса

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 5 
ЛР 11, 
ЛР12

Учебные дисци-
плины- история, 
литература, родная 
литература, физи-
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ния, педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, препо-
даватели рус-
ского языка и 
литературы

ческая культура

2.17 Международный день родного 
языка

21.02.24 Зам.2.1дир. по 
УВР, Препода-
ватели русско-
го языка и ли-
тературы, 
Зав.библиотеко
й, библиоте-
карь, педагог-
организатор

Участие в меро-
приятии не менее 
20 человек 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины- русский 
язык, литература, 
родная литература

2.18 «Славянской азбуки начало» - 
мероприятие, посвящённое ко 
Дню славянской письменности и 
культуры

24.05.2024 Зам.дир. по УР, 
Преподаватели 
русского языка 
и литературы

Участие в меро-
приятии не менее 
10 учебных групп

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
ЛР 5, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины- история, 
литература, родная 
литература

2.19 День русского языка - Пушкин-
ский день России

03.06.2024 Зам.2.1дир. по 
УВР, Препода-
ватели русско-
го языка и ли-
тературы, 
Зав.библиотеко
й, библиоте-
карь, педагог-
организатор

Участие в меро-
приятии не менее 
20 человек 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины- русский 
язык, литература, 
родная литература

2.20 350-летие со дня рождения Петра 
I

09.06.2024 Зам. дир. по 
УВР, Педагог 

Участие в меро-
приятии не менее 

фотоотчет, 
информация 

ЛР 2, ЛР 
ЛР 5, ЛР 

Учебные дисци-
плины: история, 
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дополнитель-
ного образова-
ния, педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, препо-
даватели исто-
рии

25 человек на сайт 11 обществознание

2.21 Выпускной  вечер:
«Пришла пора нам расставать-
ся!»

 
30.06.2024
 

Администра-
ция, педагог-
организатор, 
кураторы вы-
пускных групп, 
педагог допол-
нительного об-
разования, ма-
стера п/о

Организация 
праздничного ме-
роприятия для вы-
пускников 

План меро-
приятия, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины: русский 
язык, литература, 
родная литература

Модуль 3. Здоровый стиль жизни и физическое воспитание
Формируемые компетенции:

 выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
сти, применительно к различным контекстам;

 использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленно-
сти;

 планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие;

 проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного по-
ведения;

 содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
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нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;
 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами.
Формируемые личностные результаты: ЛР 1, ЛР 2, ЛР 3, ЛР 9, ЛР 10, 
ЛР 11, ЛР 12.

3.1 «Береги здоровье смолоду» - 
спортивный праздник, посвя-
щенный Всероссийскому Дню 
здоровья.

06.04.2024 Зам.дир. по 
УВР.  Руково-
дитель физ. 
воспитания ку-
раторы учеб-
ных групп, 
тьютор

Участие в меро-
приятии не менее 
9 учебных групп 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
9, ЛР 10

Учебные дисци-
плины: физическая 
культура

3.2 Туристическо-спортивная игра, 
посвященная Дню российского 
туризма 

25.09.2023 Зам.дир. по 
УВР.  Руково-
дитель физ. 
воспитания, 
куратры учеб-
ных групп, 
тьютор

Участие в меро-
приятии сборной 
техникума по 
спортивному ори-
ентированию и 
желающих студен-
тов не менее 15 
человек

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 9, 
ЛР 10

Учебные дисци-
плины: физическая 
культура
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3.3 Организация спортивных секций. 
Вовлечение студентов в спор-
тивные секции

Сентябрь,
октябрь 

Зам.дир. по 
УВР.  Руково-
дитель физ. 
воспитания, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Вовлечение не ме-
нее 10 человек в 
каждую спортив-
ную секцию

План работы, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 9 Учебные дисци-
плины: физическая 
культура

3.4 Участие в спортивных состяза-
ниях, посвященных Дню города 
и Дню области

сентябрь Зам.дир. по 
УВР.  Курато-
ры учебных 
групп, тьютор, 
руководитель 
физ. воспита-
ния, препода-
ватели физ-
культуры

Участие сборных 
команд техникума 
в спортивных со-
стязаниях

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 9

Учебные дисци-
плины: физическая 
культура

3.5 Участие в спартакиаде среди 
обучающихся профессиональных 
образовательных организаций 
Тульской области (согласно ка-
лендарю спартакиады)

в течение 
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Руково-
дитель физ. 
воспитания, 
преподаватель 
физ. культуры

Участие сборных 
команд техникума

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 9 Учебные дисци-
плины: физическая 
культура

3.6 Профилактика вредных привы-
чек и пропаганда здорового об-
раза жизни (по отдельному пла-
ну)

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Куратры 
учебных групп, 
тьютор, студ. 
совет, социаль-
ный педагог, 
педагог-
психолог

Выполнение плана План работы, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 9, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: физическая 
культура, обще-
ствознание

3.7 Подготовка и проведение сдачи 
норм  физкультурного комплекса 
«Готов к труду и обороне»

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Руково-
дитель физ. 

Сдача норм «ГТО» 
не менее 145 сту-
дентов

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 9 Учебные дисци-
плины: физическая 
культура
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воспитания, 
преподаватель 
физ. культуры

3.8 Проведение спортивных сорев-
нований среди групп техникума 
(по графику)

в течение 
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Руково-
дитель физ. 
воспитания, 
преподаватель 
физ. Культуры, 
зав. отделени-
ем

Участие не менее 
10 учебных групп 
в соревнованиях

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 9 Учебные дисци-
плины: физическая 
культура

3.9 Тематические классные часы, 
лекции в рамках акции «Стоп 
ВИЧ/СПИД», волонтерская  ак-
ция «Всемирный день борьбы со 
СПИДом»
- «Молодежь против СПИДа»
- Профилактика венерических 
заболеваний

декабрь 
 

Зам.дир. по 
УВР.  Курато-
ры учебных 
групп, тьютор 
,социальный 
педагог, сту-
денческий со-
вет, педагог- 
психолог, во-
лонтерский от-
ряд «Талис-
ман», зав. от-
делением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация
 на сайт

ЛР 3, ЛР 
9, ЛР 10, 
ЛР 12

3.10 Акция «Всемирный день отказа 
от курения»
Акция «Бросай курить!»
 

ноябрь
май

Зам.дир. по 
УВР.  Курато-
ры учебных 
групп, тьютор, 
социальный 
педагог, сту-
денческий со-
вет, волонтер-
ский отряд 

Проведение не ме-
нее двух акций за 
учебный год

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 9, 
ЛР 10

Учебные дисци-
плины: физическая 
культура, русский 
язык, ОБЖ, БЖД
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«Талисман»

3.11 Конкурс на лучшую антинаркоти-
ческую листовку (1-2 курсы)

декабрь Зам.дир. по УВР.  
Социальный пе-
дагог, педагог-
организатор, сту-
денческий совет

Наличие не менее 
10 конкурсных ра-
бот

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 9

Учебные дисци-
плины: литерату-
ра, русский язык, 
обществознание

3.12 «День Здоровья» апрель Зам.дир. по 
УВР.  Руково-
дитель физ. 
воспитания, 
студенческий 
совет

Проведение не ме-
нее двух меропри-
ятий 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 9 Учебные дисци-
плины: физическая 
культура

3.13 Классные часы «Здоровый образ 
жизни – основа профессиональ-
ного роста»

в течение  
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Курато-
ры учебных 
групп, тьютор, 
преподаватели, 
студенческий 
совет, зав. от-
делением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах

Протокол, фо-
тоотчет, ин-
формация
 на сайт

лр 9, лр 10

3.14 Распространение информацион-
ного материала с це-
лью профилактики табакокуре-
ния, алкоголизации, наркотиза-
ции

в течение  
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Студен-
ческий совет, 
Социально-
психологическа
я служба, во-

Наличие инфор-
мационного мате-
риала в соц. сетях, 
на стендах 

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
9, ЛР 10
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лонтерский от-
ряд «Талис-
ман»

3.15 Книжные выставки по профилак-
тике всех зависимостей

в течение 
учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР.  Зав. биб-
лиотекой, биб-
лиотекарь, сту-
денческий со-
вет

Наличие книжных 
выставок по про-
филактике зависи-
мостей

фотоотчет, 
информация
 на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 5, 
ЛР 9

Учебные дисци-
плины: литерату-
ра, родная литера-
тура

3.16 Всероссийский урок безопасно-
сти в сети Интернет

28 – 30 ок-
тября 2023

Зам.дир. по 
УВР.  Соци-
ально-
психологическа
я служба

Участие  не ме-
нее 10 учебных 
групп во Всерос-
сийском уроке

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 9, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: информа-
тика

3.17 Уроки безопасности в сети Ин-
тернет

в течение 
учебного 
года

Социально-
психологическа
я служба

Проведение уро-
ков не менее, чем 
в 15 учебных 
группах

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 9, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: информа-
тика

3.18 Антинаркотический месячник 
«Вместе против наркотиков»

По графику 
проведения

Зам.дир. по 
УВР.  , курато-
ры учебных 
групп, тьютор, 
педагог-
организатор, 
студенческий 
совет

Участие в анти-
наркотическом ме-
сячнике 
студ.совета, во-
лонтерского отря-
да 

План меро-
приятий, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 9

Учебные дисци-
плины: физическая 
культура, обще-
ствознание 
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Модуль 4.Экологическое воспитание и популяризация научных зна-
ний
Формируемые компетенции:

 планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие;

 содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-
го контекста;

 проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного по-
ведения;

 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 
с коллегами, руководством, клиентами.

Формируемые личностные результаты: ЛР 1, ЛР 2, ЛР 5, ЛР 10.
4.1 Классные часы на тему "Эколо-

гия и энергосбережение" в рам-
ках Всероссийского фестиваля 
энергосбережения #ВместеЯрче

11 – 29 ок-
тября 2023

Зам.дир. по 
УВР , кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах

информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 10

Учебные дисци-
плины: биология, 
природа и эколо-
гия родного края

4.2 Всемирный день Земли 22.04.2024 Зам.дир. по 
УВР , кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-
гог-
организатор

Проведение не ме-
нее 3 мероприятий 
в часть Всемирно-
го дня окружаю-
щей среды

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: биология, 
природа и эколо-
гия родного края

4.3 Всемирный день окружающей 
среды

03.06.2024 Зам.дир. по 
УВР , кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-

Проведение не ме-
нее 3 мероприятий 
в часть Всемирно-
го дня окружаю-

фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 1, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: биология, 
природа и эколо-
гия родного края
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гог-
организатор

щей среды

4.4 Участие в эколого-
просветительских акциях (все-
российского, регионального, му-
ниципального, внутриколледж-
ного уровня)

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР ,кураторы 
учебных групп, 
тью-
тор, педагог-
организатор

Участие не ме-
нее 10 студентов  в 
эколого-
просветительских 
акциях разного 
уровня

положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: биология, 
природа и эколо-
гия родного края

4.5 Участие в проектной, научно-
исследовательской деятельности 
экологической направленности, 
рекомендованных Министер-
ством образования Тульской об-
ласти и Министерством просве-
щения РФ

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР , кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-
гог-
организатор

Участие не менее 
5 студентов  в 
проектной, науч-
но-
исследовательской 
деятельности эко-
логической на-
правленности, ре-
комендованных 
Министерством 
образования Туль-
ской области и 
Министерством 
просвещения РФ

положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: биология, 
природа и эколо-
гия родного края

4.6 Реализация проектов экологиче-
ской направленности

в течение 
года

Зам.дир. по 
УВР , кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-
гог-
организатор, 
студенческий 
совет

Реализация не ме-
нее 1 проекта эко-
логической на-
правленности

положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: биология, 
природа и эколо-
гия родного края

Модуль 5.Студенческое самоуправление и волонтёрская деятель-
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ность
Формируемые компетенции:

 выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
сти, применительно к различным контекстам;

 осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-
ходимой для выполнения задач профессиональной деятельности;

 планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие;

 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 
с коллегами, руководством, клиентами;

 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-
го контекста;

 использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности;

 проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного по-
ведения.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 7, ЛР 10.
5.1 Заседание студенческого совета 

и волонтерского отряда «Талис-
ман», посвященное Междуна-
родномку дню добровольца в 
России

03.12.2023 Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, сту-
денческий со-
вет

Участие в заседа-
нии не менее 50 
студентов- пред-
ставителей 
студ.совета и во-
лонтерского отря-
да

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 7
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5.2 День добровольца (волонтера) в 
России

05.12.23 Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, сту-
денческий со-
вет

5.3 Подготовка волонтеров для Ре-
гионального и национального  
чемпионатов  «Профессионалы », 
«Абилимпикс»

По графику 
проведения 
чемпиона-
тов

Зам. дир. по 
УВР, педагог-
организатор, 
кураторы 
учебных групп, 
мастера п/о

Подготовка не ме-
нее 7 студентов в 
качестве волонте-
ров для Регио-
нального  чемпио-
ната  «Молодые 
профессионалы 
(WorldSkills 
Russia)»

Фотоотчет, 
протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7

5.4 Участие в форумах, конкурсах, 
слётах волонтерской деятельно-
сти  

По графику 
проведения

Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, сту-
денческий со-
вет

Участие не менее, 
чем в 5 форумах, 
конкурсах, слётах 
волонтерской дея-
тельности  

Фотоотчет, 
протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 9, 
ЛР 10

Учебные дисци-
плины: общество-
знание 

5.5 Заседание студенческого совета 
и волонтерского отряда «Талис-
ман»

Ежемесяч-
но 

Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, сту-
денческий со-
вет

Наличие протоко-
лов о проведении 
ежемесячных за-
седаний

Протокол, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 7
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5.6 Конкурс на лучшую студенческую 
группу 

Апрель Зам. дир. по УВР, 
педагог - органи-
затор,  педагог 
дополнительного 
образования, 
студенческий со-
вет

Участие в конкур-
се не менее 9 
учебных групп

Фотоотчет, 
протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
11

5.7 Награждение активных студен-
тов техникума «Лидеры ТКПТС»

Июнь Зам. дир. по 
УВР, педагог-
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, ку-
ратороры 
учебных групп 

Выявление и на-
граждение не ме-
нее 25 активных 
студентов

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
11

5.8 Областной слет лидеров органов 
студенческого самоуправления 
учреждений среднего професси-
онального образования Тульской 
области

ноябрь Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор,  
педагог допол-
нительного об-
разования, сту-
денческий со-
вет

Участие не менее 
10 представителей 
студ.совета техни-
кума 

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 7

5.9 Областной конкурс волонтерских 
проектов «Хочу делать добро!»

январь 
2024

Педагог - орга-
низатор,  педа-
гог дополни-
тельного обра-
зования, сту-
денческий со-
вет

Участие волонтер-
ского отряда тех-
никума не менее, 
чем с 1 волонтер-
ским  проектом 

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 7

5.10 Областной слет лидеров органов 
студенческого самоуправления 

июнь Педагог-
организатор

Участие не менее 
10 представителей 

Фотоотчет, 
информация 

ЛР 2, ЛР 7
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«Большая гонка студенческих 
советов»

студ.совета техни-
кума

на сайт

5.11 Выборы студенческих советов 
учебных групп и отделений

сентябрь Педагог-
организатор

Участие в выборах 
не менее 50 пред-
ставителей 
студ.совета

Протоколы 
заседаний сту-
денческих со-
ветов

ЛР 2, ЛР 7 Учебные дисци-
плины: общество-
знание

5.12 Отчетно-выборная студенческая 
конференция

октябрь Педагог-
организатор

Участие не ме-
нее 5 студентов-
представителей 
студ.совета 

План проведе-
ния, фотоот-
чет, информа-
ция 
на сайт

ЛР 2, ЛР 7

5.13 Конкурс «Студент года – 2023» сентябрь-
июнь

Зам. дир. по 
УВР, педагог - 
организатор

Участие не ме-
нее 1 студента от 
техникума 

Положение, 
сводный про-
токол, дипло-
мы

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 5, 
ЛР 11 

5.14 Волонтерские акции по отдель-
ному плану

Педагог-
организатор

Проведение не ме-
нее 25 волонтер-
ских акций и ме-
роприятий

Сценарий, фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2 Учебные дисци-
плины: общество-
знание
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Модуль 6.Социально-ориентируещее воспитание (включая развитие 
карьеры)
Формируемые компетенции:

 выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
сти, применительно к различным контекстам;

 планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие;

 использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленно-
сти;

 проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного по-
ведения;

 содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-
го контекста.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 7, ЛР 9, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 12.

Подготовка не ме-
нее 7 студентов в 
качестве волонте-
ров для Регио-
нального  чемпио-
ната  «Абилим-
пикс»

6.1 Мероприятия по адаптации студентов нового набора
6.1.1 Единый классный час «ПБП 

– правила жизни»
сентябрь Кураторы первых 

курсов, тьютор, 
зав. отделением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах 
первого курса

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 7, 
ЛР 9, ЛР 
10

Учебные дисци-
плины: ОБЖ, БЖД

6.1.2 Единый тематический 
классный час для перво-
курсников «Наш колледж: 
традиции и нормы»

сентябрь Куртаторы 
учебных групп 
первых курсов, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах 
первого курса

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 5, 
ЛР 10
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6.1.3 Психологическое тести-
рование студентов групп 
нового набора: диагно-
стика эмоционально-
волевой сферы, уровня 
социализации.

сентябрь, 
октябрь 

Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-
гог-психолог

Аналитические 
отчеты по психо-
логическому те-
стированию сту-
дентов групп но-
вого набора

Протокол ЛР 2. ЛР 9

6.1.4 Анкетирование студентов 
«Мои интересы», «Моя 
семья», «ЗОЖ» и др. сен-
тябрь

сентябрь Студенческий 
совет, курато-
ры учебных 
групп, тьютор

Наличие инфор-
мации после анке-
тирвоания от сту-
дентов первого 
курса по темам 
«Мои интересы», 
«Моя семья», 
«ЗОЖ» и др.

Протокол ЛР 2, ЛР 
7, ЛР 9

6.1.5 Классный час «Я – сту-
дент ГПОУ ТО ТТПП» 
(знакомство с Уставом 
техникума, правилами 
внутреннего распорядка и 
др. локальными актами)

сентябрь Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зам. 
директора по 
УПР, зав. отде-
лением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах 
первого курса

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
7, ЛР 10

6.1.6 Тематический классный 
час для групп нового на-
бора «Готовимся к первой 
промежуточной аттеста-
ции»

по плану 
проведения 
аттестаций

Кураторы 
учебных групп, 
тьютор,  соци-
ально-
психологическа
я служба, зав. 
отделением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах 
первого курса

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 7, ЛР 9

6.1.7 Изучение личных дел 
студентов (набор 2023 
год)

сентябрь Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, соци-
ально-
психологическа
я служба

Выявление ин-
формации о сту-
дентах групп но-
вого набора

Отчет
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6.1.8 Создание условий для со-
циальной адаптации сту-
дентов I  курса (знаком-
ство  с работой библиоте-
ки, вовлечение в работу 
студенческого совета, 
кружков и секций)

сентябрь Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, соци-
ально-
психологическа
я служба, педа-
гог дополни-
тельного обра-
зования, руко-
водитель физи-
ческого воспи-
тания

Проведение озна-
комительных 
классных часов и 
экскурсий по тех-
никуму во всех 
учебных группах 
первого курса

План работы, 
отчет

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 11

6.1.9 Организационные тре-
нинги в группах нового 
набора, направленные на 
формирование коллекти-
ва, выявление актива, ли-
деров.

Сентябрь-
ноябрь 

Педагог-
психолог

Отчет о проведе-
нии тренинга в 
группах нового 
набора

План работы, 
отчет

ЛР 2, Р 3, 
ЛР 9

6.1.10 Составление социального 
паспорта групп первого 
года обучения

Сентябрь Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, соци-
ально-
психологическа
я служба

Наличие социаль-
ных паспортов 
групп первых кур-
сов у классных ру-
ководителей

Отчет ЛР 7, ЛР 
12

6.1.11 Осуществление психоло-
гической, психолого-
педагогической поддерж-
ки детей-сирот и детей, 
оставшихся без попечения 
без попечения родителей

в течение 
учебного 
года

Кураторы 
учебных групп, 
тьютор, соци-
ально-
психологическа
я служба

Проведение пси-
хологических кон-
сультаций по мере 
необходимости 
педагогом-
психологом

План работы, 
отчет

ЛР 2, ЛР 
7, ЛР 9

6.1.12 День знаний «Здравствуй, 
колледж!»

01.09.2023 Зам. директора 
по УВР, педа-
гог- организа-

Проведение озна-
комительной 
встречи с группа-

Фотоотчет, 
информация
 на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 11
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тор ми нового набора 
6.1.13 Посвящение в студенты 

«Город будущих масте-
ров»

30.09.2023 Педагог - орга-
низатор, кура-
торы первых 
курсов Студен-
ческий совет

Участие в меро-
приятии н менее 9 
групп нового на-
бора 

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 5, 
ЛР 11

6.1.14 Индивидуально-
психологическое кон-
сультирование участни-
ков образовательного 
процесса

в течение 
года

Педагог-
психолог

Проведение пси-
хологических кон-
сультаций по мере 
необходимости 
педагогом-
психологом

Протокол ЛР 7, ЛР 9

6.1.15 Профилактическая работа в течение 
года

Педагог-
психолог

отчетность о про-
ведении профи-
лактической рабо-
ты по мере необ-
ходимости

Протокол ЛР 3, ЛР 
7, ЛР 9

6.1.16 Организация летней оздо-
ровительной кампании 
для детей-сирот и детей, 
оставшихся без попечения 
родителей

Июль, ав-
густ 

Зам. директора 
по УВР, соци-
альный педагог

Составление плана 
мероприятий по 
организации лет-
ней оздоровитель-
ной кампании для 
детей-сирот и де-
тей, оставшихся 
без попечения ро-
дителей

Отчет ЛР 2, ЛР 
3, ЛР 9

6.2 Работа с родителями (законными представителями), поддержка семейного воспитания и общественных объединений 
в сфере воспитательной деятельности

6.2.1 Родительские собрания:
 - Организационное со-
брание родителей студен-

Сентябрь – 
октябрь –
декабрь

Администра-
ция колледжа, 
кураторы 

Проведение роди-
тельских собраний 
во всех учебных 

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 3, ЛР 
6, ЛР 10 
ЛР 12
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тов 1 курса 
для ознакомления с нор-
мативно-правовыми ло-
кальными документами, 
регламентирующими 
учебный процесс, тради-
циями техникума «Воспи-
тание и обучение. Общая 
задача»
-  «Эффективное взаимо-
действие студентов, роди-
телей и педагогов»
- «Безопасные зимние ка-
никулы»

учебных групп, 
тьютор, педа-
гог – психолог, 
социальный 
педагог, зав. 
отделением

группах

6.2.2 Родительские собрания:
«Интернет-безопасность»
«Безопасные каникулы»

Апрель – 
май 

Администра-
ция колледжа, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, педа-
гог – психолог, 
социальный 
педагог, зав. 
отделением

Проведение роди-
тельских собраний 
во всех учебных 
группах

Протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 3, ЛР 
10

6.2.3 Родительские  собрания  в 
учебных группах, посвя-
щенные анализу успевае-
мости и посещаемости  
студентов

1 раз в 
квартал

Администра-
ция колледжа, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор, зав. 
отделением

Проведение роди-
тельских собраний 
во всех учебных 
группах

Протокол, ин-
формация 
на сайт

6.2.4 Привлечение родителей к 
организации внеклассной 
воспитательной  работы 
со студентами

в течение 
 учебного 
года

Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Наличие роди-
тельского актива в 
каждой учебной 
группе для участия 

Протокол, ин-
формация 
на сайт
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в организации 
внеклассной вос-
питательной  ра-
боты со студента-
ми

6.2.5 Анкетирование родителей 
по различным вопросам

в течение 
учебного 
 года

Администра-
ция колледжа, 
кураторы 
учебных групп, 
тьютор. Соци-
ально-
психологическа
я служба 

Наличие необхо-
димой информа-
ции от родителей 
по мере необходи-
мости

Протокол

6.2.6 Приглашение родителей 
на общеколледжные  ме-
роприятия

в течение 
учебного 
 года

Зам.дир. по 
УВР. Кураторы 
учебных групп, 
тьютор

Присутствие роди-
телей студентов на 
общетехникумов-
ских  мероприяти-
ях

информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 11, 
ЛР 12

6.2.7 Индивидуальная работа с 
родителями студентов

в течение 
учебного   
года

Кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, мастера п/о, 
социальный пе-
дагог,  педагог-
психолог

Проведение бесед 
с родителями ин-
дивидуально 
классным руково-
дителем по мере 
необъходимости

Протокол
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6.2.8 Выявление проблемных се-
мей, постановка на внутри-
техникумовский учет

в течение 
учебного  
 года

Зам.дир. по УВР. 
Кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, мастера п/о, 
социальный пе-
дагог, педагог-
психолог

Наличие актуаль-
ной информации у 
классного руково-
дителя и админи-
страции техникума

Протокол ЛР 12, ЛР 
3, 12

6.2.9 Консультирование родите-
лей:
- рекомендации психолога, 
как помочь подростку в пе-
риод адаптации;
- по проблемам индивиду-
ального развития студентов, 
по проблемам общения с 
детьми.

 в течение  
учебного го-
да

Администрация 
техникума. Кура-
торы учебных 
групп, тьютор, 
социальный пе-
дагог, педагог-
психолог

Проведение встреч 
с родителями для 
консультации по 
актуальным темам 
по запросу

Протокол ЛР 7, ЛР 
9, ЛР 12

6.2.10 Организация работы пред-
ставителей родителей в Со-
вете учреждения, родитель-
ском комитете

в течение 
 учебного 
года

Социально-
психологическая 
служба

Участие не менее 
1 родителя в Сове-
те учреждения, 
родительском ко-
митете

Протокол ЛР2, ЛР 
12
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Модуль 7. Профессионально - трудовое воспитание
Формируемые компетенции:

 выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
сти, применительно к различным контекстам;

 осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-
ходимой для выполнения задач профессиональной деятельности;

 планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие;

 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 
с коллегами, руководством, клиентами;

 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-
го контекста;

 проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного по-
ведения;

 использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности;

 использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленно-
сти;

 содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

 использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 4, ЛР 5, ЛР 7, ЛР 8, 
ЛР 11, ЛР 13
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7.1 Серия мастер-классов "Готовлю 
просто, готовлю вкусно" 
Серия мастер-класов для детей- 
сирот и детей оставшихся без по-
печения родителей, от  преподава-
телей и мастеров производственно-
го обучения  
ГПОУ ТО "ТКПТС" по компетен-
циям ресторанный сервис, конди-
терское дело, поварское дело. Воз-
можен онлайн-формат проведения.

5 – 30 октя-
бря 2023

Зам.дир. по УВР, 
педагог- органи-
затор 
Мастера п/о
Кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор

Проведение не ме-
нее 2 мастер-
классов от студен-
тов техникума

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 4, ЛР 
11

7.2 «Кулинарный поединок»
Кулинарный поединок между ко-
мандами студентов старших курсов 
и преподавателей, мастеров произ-
водственного обучения, в процессе 
которых необходимо успеть приго-
товить блюда по заданию за опре-
деленный период времени. Возмо-
жен онлайн-формат проведения.

15.12.2023 Зам.дир. по УПР, 
заведующий 
практикой, кура-
торы учебных 
групп, тьютор, 
мастера произ-
водственного 
обучения

Участие не менее 
5 студентов 

Положение, 
фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 4, ЛР 1

7.3 Введение в профессию и специаль-
ность, встречи с выпускника-
ми, лучшими специалистами  про-
изводственных предприятий горо-
да и района, экскурсии на произ-
водство

в течение 
учебного го-
да

Зам.дир. по УПР, 
заведующий 
практикой, кура-
торы учебных 
групп, тьютор, 
мастера произ-
водственного 
обучения

Участие в меро-
приятиях не менее 
350 студентов за 
учебный год

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7

7.4 Уроки предпринимательства в течение 
учебного го-
да

Зам. дир. по УР, 
зав. отделением,  
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, мастера п/о, 

Участие в Уроках 
не менее 15 учеб-
ных групп

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 4 Учебные дисци-
плины: общество-
знание финансовая 
грамотность
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преподаватели

7.5 Мероприятия в рамках Всероссий-
ского Дня финансовой грамотности

в  течение 
учебного го-
да

Зам.дир. по УР, 
преподаватели, 
студенческий со-
вет

Проведение не ме-
нее 3 мероприятий 

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 4 Учебные дисци-
плины: общество-
знание финансовая 
грамотность

7.6 Участие в городских, областных 
ярмарках рабочих мест

в течение 
учебного го-
да

Администрация 
колледжа,
преподаватели, 
мастера п/о,
педагог - органи-
затор 

Участие не менее 
10 студентов 

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 13

Учебные дисци-
плины: общество-
знание финансовая 
грамотность

7.7 Субботники по наведению порядка 
в аудиториях и других помещени-
ях, благоустройству территории 
колледжа

в течение 
учебного го-
да, ежеднев-
но, генераль-
ная уборка 
один раз в 
месяц

Администрация 
колледжа, кура-
торы учебных 
групп, тьютор, 
студенческий со-
вет

Участие не менее 
60 студентов в 
субботниках

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 4

7.8 Контроль за трудоустройством вы-
пускников

По плану Куртворы учеб-
ных групп, заве-
дующий практи-
кой, мастера п/о

Наличие актуаль-
ной информации о 
трудоустройстве 
выпускников

Протокол

7.9 Организация занятости и трудо-
устройства студентов в летний пе-
риод

май-июнь Зам. дир. по УВР, 
зам.дир. по УР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, социальный 
педагог

Сотрудничество не 
менее, чем с 3 ор-
ганизациями, го-
товыми трудо-
устроить студен-
тов на летний пе-

Протокол ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7, 
ЛР 13

Учебные дисци-
плины: общество-
знание финансовая 
грамотность
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риод времени  

7.10 Проведение тренингов «Формиро-
вание коммуникативных навыков 
при трудоустройстве» (выпускные 
группы)

По согласо-
ванию

Педагог-
психолог

Наличие отчета о 
проведении тре-
нинговых меро-
приятий в учебных 
группах

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7

Учебные дисци-
плины: общество-
знание финансовая 
грамотность пси-
хология общения, 
эффективное по-
ведение на рынке 
труда

7.11 Тематические классные часы «Са-
мопрезентация - путь к успеху на 
рынке труда»

Март Кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, зав. практи-
кой, социально-
психологическая 
служба, зав. от-
делением

Проведение класс-
ных часов во всех 
учебных группах

Протокол, Фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 4, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины: общество-
знание финансовая 
грамотность пси-
хология общения, 
эффективное по-
ведение на рынке 
труда

7.12 Предметные недели, посвященные 
профессии, специальности

в течение 
учебного го-
да

Зам. дир. по Р и 
ИД, зам.дир.по 
УПР, зав. прак-
тикой,  препода-
ватели, мастера 
п/о, зав. отделе-
нием

Проведение не ме-
нее 5 предметных 
недель за учебный 
год

Протокол, Фо-
тоотчет, ин-
формация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
4, ЛР 8, 
ЛР 11, ЛР 
13

Учебные дисци-
плины: общество-
знание финансовая 
грамотность, исто-
рия

7.13 Региональный и национальный  
чемпионат  «Профессионалы» 
Тульской области,  «Абилимпикс» 

По графику 
проведения 
чемпионатов

Администрация, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, социально-

Участие не менее 
3 студентов Чем-
пионате по компе-
тенциям кондитер, 

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 11, 
ЛР 13

Учебные дисци-
плины: общество-
знание
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психологическая 
служба, препода-
ватели, мастера 
п/о 

поварское дело, 
ресторанный сер-
вис 

Модуль 8.Развитие интеллектуального потенциала
Формируемые компетенции:

 осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-
ходимой для выполнения задач профессиональной деятельности;

 планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие;

 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 
с коллегами, руководством, клиентами;

 пользоваться профессиональной документацией на государствен-
ном и иностранном языке;

 использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности;

 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-
го контекста.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 11.
8.1 Предметные недели, посвященные 

различным научным областям
в течение 
учебного го-
да

Зам. дир. по УВР, 
Зав.библиотекой, 
педагог-
организатор,  
преподаватели, 
зав. отделением

Проведение не ме-
нее 5 предметных 
недель за учебный 
год

информация 
на сайт

ЛР 5, ЛР 
8, ЛР 11

Учебные дисци-
плины: история, 
обществозна-
ние русский, лите-
ратура, иностран-
ный язык, геогра-
фия, биология, 
химия, 

8.2 Проведение научно-практических 
конференций студентов

В соответ-
ствии с гра-
фиком про-
ведения

Зам. дир. по УВР, 
зам.дир. по УР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-

Проведение не ме-
нее 3 научно-
практических 
конференций сре-

Положение, 
фотоотчет, 
протокол, ин-
формация 

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 8

Учебные дисци-
плины: история, 
обществозна-
ние русский, лите-
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тор, педагог-
организатор

ди студентов на сайт ратура, иностран-
ный язык, геогра-
фия, биология, 
химия,

8.3 Участие в научно-
исследовательских конкурсах, ак-
циях (всероссийского, региональ-
ного, муниципального, внутнри-
колледжного уровня)

В соответ-
ствии с гра-
фиком про-
ведения

Зам. дир. по УВР, 
зам.дир. по УР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
организатор

Участие не менее 
4 студентов в на-
учно-
исследовательских 
конкурсах, акциях

Положение, 
фотоотчет, 
протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 8

Учебные дисци-
плины: история, 
обществозна-
ние русский, лите-
ратура, иностран-
ный язык, геогра-
фия, биология, 
химия,

8.4 Участие в мероприятиях научно-
исследовательской направленно-
сти, рекомендованных Министер-
ством образования Тульской обла-
сти и Министерством просвещения 
РФ

В соответ-
ствии с гра-
фиком про-
ведения

Зам. дир. по УВР, 
зам.дир. по УР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
организатор

Участие не менее 
4 студентов науч-
но-
исследовательской 
направленности

Положение, 
фотоотчет, 
протокол, ин-
формация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
5, ЛР 8

Учебные дисци-
плины: история, 
обществозна-
ние русский, лите-
ратура, иностран-
ный язык, геогра-
фия, биология, 
химия,

Модуль 9. Социальное партнерство в воспитательной деятельности 
образовательной организации
Формируемые компетенции:
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 планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие;

 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 
с коллегами, руководством, клиентами;

 проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-
ческих ценностей;

 использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности;

 содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

 осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке с учетом особенностей социального и культурно-
го контекста.

Формируемые личностные результаты: ЛР 2, ЛР 4, ЛР 7, ЛР 11.
9.1 Участие в мероприятиях, конкур-

сах, форумах, организован-
ных «Ресурсным цен-
тром по развитию добровольчества 
(волонтерства) в Тульской обла-
сти»

В соответ-
ствии с гра-
фиком про-
ведения

Зам. дир. по УВР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
организатор, зав. 
отделением

Участие не менее 
чем в 5 мероприя-
тиях, конкурсах, 
форумах, органи-
зованных «Ре-
сурсным центром 
по развитию до-
бровольчества 
(волонтерства) в 
Тульской области»  

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7, 
ЛР 11

Учебные дисци-
плины: общество-
знание
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9.2 Участие в мероприятиях, конкур-
сах, форумах, организован-
ных «Молодежным многопро-
фильным центром «Родина» 

В соответ-
ствии 
с графиком 
проведения

Зам. дир. по УВР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
организатор, зав. 
отделением

Участие не менее 
чем в 5 мероприя-
тиях, конкурсах, 
форумах, органи-
зованных «Моло-
дежным много-
профильным цен-
тром «Родина»   

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7, 
ЛР 11

Учебные дисци-
плины: общество-
знание

9.3 Совместная организация меропри-
ятий и мастер-классов с Государ-
ственным учреждение Тульской 
области «Региональный центр 
«Развитие»

В соответ-
ствии с гра-
фиком про-
ведения

Зам. дир. по УВР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
организатор, зав. 
отделением

Совместная орга-
низация н менее 4 
мероприятий и ма-
стер-классов с Го-
сударственным 
учреждение Туль-
ской области «Ре-
гиональный центр 
«Развитие»

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7, 
ЛР 11

Учебные дисци-
плины: общество-
знание

9.4 Участие в мероприятиях, конкур-
сах, форумах, организован-
ных «Центром неформального об-
разования и психологической по-
мощи молодёжи «Шанс» 

В соответ-
ствии 
с графиком 
проведения

Зам. дир. по УВР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
психолог, зав. 
отделением

Участие не менее 
чем в 10 меропри-
ятиях, конкурсах, 
форумах, органи-
зованных «Цен-
тром неформаль-
ного образования 
и психологической 
помощи молодёжи 
«Шанс»   

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7, 
ЛР 9, ЛР 
11

Учебные дисци-
плины: общество-
знание
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9.5 Участие в мероприятиях, конкур-
сах, форумах, организованных 
«Волонтерским центром «Куль-
турная помощь»

В соответ-
ствии с гра-
фиком про-
ведения

Зам. дир. по УВР, 
курвторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
психолог, зав. 
отделением

Участие не менее 
чем в 3 мероприя-
тиях, конкурсах, 
форумах, органи-
зованных «Волон-
терским центром 
«Культурная по-
мощь»

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7, 
ЛР 11

Учебные дисци-
плины: общество-
знание

9.6 Участие в мероприятиях, конкур-
сах, форумах, организованных 
«МолодёжкаОНФ - Тульская об-
ласть»

В соответ-
ствии 
с графиком 
проведения

Зам. дир. по УВР, 
кураторы учеб-
ных групп, тью-
тор, педагог-
психолог, зав. 
отделением

Участие не менее 
чем в 5 мероприя-
тиях, конкурсах, 
форумах, органи-
зованных «Мо-
лодёжкаОНФ - 
Тульская область»

Фотоотчет, 
информация 
на сайт

ЛР 2, ЛР 
4, ЛР 7, 
ЛР 11

Учебные дисци-
плины: общество-
знание



629

Приложение 2 к рабочей 
программе воспитания 

Авторская дифференцированная анкета
«Самооценка социально-психологических особенностей»6

Фамилия, имя, номер группы________________________________________
 

Дата опроса_____________

Блок 1 «Об организации»

1. Как вы оцените уровень организации культурных, творческих, информацион-
ных и спортивных мероприятий на уровне Колледжа на данный момент?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2. Как вы оцените степень отзывчивости со стороны преподавателей и специали-
стов (психолог, социальный педагог, медсестра) на Ваши вопросы (по учебе, 
практике, личным вопросам) на данный момент?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

3. Насколько понятным было разъяснение правил поведения в Колледжа, навига-
ции по учреждению, работы отдельных специалистов (библиотеки, кабинета со-
циального работника, психолога и т.д.)?

А) Понятно (мне все разъяснили и подробно ответили на интересующие вопросы)
Б) Не совсем понятно (некоторые мои вопросы остались без ответа)
В) Непонятно (я ничего не понял и не нашел человека, который смог бы мне помочь)

Блок 2 «Активность, общественная деятельность»

1. Хотели бы Вы стать участником волонтерского отряда при Колледже?
А) Да                        
Б) Нет

2. В каких видах конкурсов, соревнований вам хотелось бы поучаствовать  на базе 
Колледжа?

А) Спортивные  индивидуальные
Б) Творческие индивидуальные 
В) Спортивные командные 
Г) Творческие совместные (с группой)

3. Готовы ли Вы стать активом группы или Колледжа?

6 В рамках реализации Программы социализации и воспитания ТТПП. Выдается первично, в начале учебного 
года (для оценки исходных данных). 
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А) Готов/ва быть старостой
Б) Готов/ва активно участвовать в общественной деятельности (конкурсы, выступления) 
В) Готов/ва помогать в организации мероприятий 
Г) Не готов/ва к активному участию 

Блок 3 «Личностное развитие и профессиональные навыки»

1. По какой причине Вы пришли обучаться в «Тульский колледж профессиональ-
ных технологий и сервис»:

А) По желанию (хочу развиваться в выбранной профессии).
Б) По требованию родителей.
В)Другое_________________________________________________________________

      (обучение рядом с домом, бесплатное обучение, отсутствие выбора в других учебных заведениях)

2. Какие навыки по профессии Вы хотели бы развивать у себя сейчас?
А) Умение организовывать работу                       
Б) Правильное взаимодействие с коллективом
В) Узнать особенности успешной карьеры

3. Какое направление в обучение Вам кажется наиболее интересным?
А) Теоретическое обучение (лекции, семинары)                       
Б) Лабораторные работы (обучение основам профессии на базе Колледжа)
В) Учебная, производственная практика (освоение профессии на предприятии)

4. Какие личные задачи у Вас есть на этот год?
А) Развиваться как личность (чтение книг, развитие познавательной сферы, навыков эф-
фективной личности)
Б) Больше познавать профессию (освоить новые профессиональные навыки)
В) Больше участвовать в общественной деятельности (на базе Колледжа, в волонтерских 
организациях и т.д.)
Г) Найди больше друзей, больше общаться

5. Чего больше всего хочется в отношениях с окружающими?
А) Найти одного настоящего друга
Б) Общаться с большим количеством людей и не ограничивать круг контактов
В) Научиться решать конфликты
Г) Стать лидеров группы (команды)
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Приложение 3 к рабочей 
программе воспитания по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»
Формирование общих компетенций на дисциплинах, модулях образовательной 

программы
Планируемые результаты

Наименование элементов образова-
тельной программы
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ОГСЭ.01 Основы философии + + + + + + + +

ОГСЭ.02 История + + + + + +

ОГСЭ.03 Иностранный язык + + + + + + +

ОГСЭ.04 Физическая культура + + + + + + +

ОГСЭ.05 Общие компетенции 
профессионала (вариативная 
дисциплина)

+ + + + + + + + + + +

ОГСЭ.06 Психология 
общения (вариативная часть)

+ + + + + + +

ЕН.01 Математика + + + + + + +

ОП.01 Экономика организа-
ции

+ + + + + + +

ОП.02 Правовое обеспечение 
профессиональной деятельно-
сти

+ + + + + + +

ОП.06 Информационно-
коммуникационные техноло-
гии в профессиональной дея-
тельности

+ + + + + + +

ОП.09 Безопасность жизне-
деятельности

+ + + + +

МДК.01.01 Товароведение 
продовольственных товаров и 
продукции общественного 
питания

+ + + + +

МДК.01.02 Организация и 
технология производства про-
дукции общественного пита-
ния

+ + + + + +

МДК.01.03 Физиология пита-
ния, санитария и гигиена

+ + +

ПП.01.01 Производственная 
практика

+ + + + + + +

ПM.01.ЭК Квалификационный 
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экзамен
МДК.05.01 Выполнение работ 
по профессии 16399"Офици-
ант"

+ + + + + + +

УП.05.01 Учебная практика + + + + + + +

ПП.05.01 Производственная 
практика

+ + + + + + +

ПM.05.ЭК Квалификационный 
экзамен

+ + + + + + +

Приложение 4 к рабочей 
программе воспитания по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»
План-проект аналитического отчета по факту реализации 

рабочей программы воспитания за 20__ - 20__ учебный год.7

7 В настоящий момент, в первый год реализации программы представлен план отчета, в рамках которого будут 
отражены формы аттестации и ее итоги.
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Данный аналитический отчет по факту реализации рабочей программы 
(далее Программы) воспитания является включенным компонентом формы 
аттестации Программы. 

Аналитический отчет рекомендовано выстраивать по следующей струк-
туре:

1. Вводная часть отчета. Предполагает наличие описательной части с 
данными об учреждении и контингенте, основными модулями и сроками ре-
ализации Программы.

2.  Аналитическая часть (основная), которая предполагает наличие 
следующих компонентов:

№ 
п/п

Структурный ком-
понент аналитиче-

ской части8

Предполагаемый результат в описании

1. Методы анализа Педагогическое наблюдение.
2. Методики для анали-

за
Авторская дифференцированная анкета «Само-
оценки социально-психологических особенно-
стей».

3. Критерии анализа Динамика личностного развития обучающихся, 
наличие в образовательной организации инте-
ресной, событийно насыщенной и личностно 
развивающей совместной деятельности обуча-
ющихся и педагогических работников и руково-
дителей воспитательных структур образова-
тельной организации. 

4. Итоговая часть. В данном разделе целесообразно представить рекомендации 
по формированию работы в рамках Программы на ближайший учебный год, 
исходя из основных зон доработок. 

Критерии построения итоговой части:
- наличие рекомендаций по каждому модулю Программы с определе-

нием перспективных оптимальных мероприятий, способствующих развитию 
конкретных компетенций;

- таблица основных зон доработок по каждой учебной группе  (на осно-
вании отчета классного руководителя)9;

- выписка из аналитического отчета педагога-психолога по результатам 
реализации авторской дифференцированной анкеты «Самооценки социально-
психологических особенностей», его рекомендательной части;

- краткие рекомендации преподавателям и специалистам ГПОУ ТО 
«Тульского колледжа профессиональных технологий и сервиса» в рамках реа-
лизации Программы;

8 Возможные шкалы и компоненты оценки представлены в Приложении 1 к плану
9 Образец таблицы в Приложении 2 к плану
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- итоговый вывод.

Дополнительно каждая из частей аналитического отчета может содержать 
числовые таблицы, диаграммы, гистограммы и другие элементы, позволяющие 
провести сравнительный анализ.

Приложение 1 к календарному плану.

Возможные компоненты оценки педагогического наблюдения, как 
аналитического метода.

1. Оценка мотивации к деятельности у обучающегося (от 1 до 5 баллов)10:

10 Возможно оценка каждого обучающегося персонально, оценка мотивации группы в среднем. Сравнительный 
анализ нескольких преподавателей по одному обучающемуся и группе в целом.
Дополнительно! Данные критерии можно использовать не только в рамках анализа учебной деятельности 
(также творческой, спортивной, волонтерской, общественной).
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Балл Показатели
1, 2 б. Сниженная мотивация (обучающийся 

отказывается выполнять задания по 
учебной программе, не выполняет 

дополнительные задания, отказыва-
ется отвечать на уроках (защищать 

выполненную им работу)
3 б. Средний уровень развития мотива-

ционной сферы
(старается усваивать основной мате-
риал, может испытывать трудности 
при решении учебных задач, допол-
нительными заданиями не интересу-

ется)
4 б. Мотивационная сфера развита (обу-

чающийся без затруднений выполня-
ет задания по программе, готов к вы-
полнению дополнительных заданий)

5 б. Мотивационная сфера высоко разви-
та (обучающийся без затруднений 

выполняет задания по программе, го-
тов к выполнению дополнительных 

заданий, является инициатором в 
учебном процессе)

2. Шкалы для анализа персональных компонентов (в данном случае педа-
гог может выбирать критерии оценки: успеваемость (в том числе оценка по 
предмету), креативность, участие в конкурсах, в организации дополнитель-
ных мероприятий для группы или колледжа.

Критерии оценки по авторской дифференцированной анкете «Самооценки 
социально-психологических особенностей»:

- оценка организации процесса обучения и досуговых мероприятий на 
базе колледжа;

- уровень личного комфорта студентов от взаимодействия с преподава-
телями и специалистами колледжа;

- потребность участия студентов в досуговой деятельности;
- мотивация к обучению;
- актуальные потребности профессионального обучения и личностно-

социального развития.
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Возможные компоненты оценки динамики личностного развития обучаю-
щихся, наличия в образовательной организации интересной, событийно 

насыщенной и личностно развивающей совместной деятельности обучаю-
щихся и педагогических работников и руководителей воспитательных 

структур образовательной организации.

№ 
п/п

Наименование меропри-
ятий 

Влиянию каких ка-
честв у обучающихся 

поспособствовало

Возможные зо-
ны доработки 

В данном случае указыва-
ется перечень мероприя-
тий из календарного пла-
на Программы, которые 
возможно объединить по 
критерию «Влияние на 
формирование конкрет-
ных качеств»

В данном разделе целе-
сообразно отметить 
(на основании рефлек-
сии обучающихся11) те 
качества, которые по-
лучили качественное 
развитие в ходе или по-
сле реализации меро-
приятия

Здесь стоит ука-
зать (на основа-
нии рефлексии 
обучающихся12) 
те качества, ко-
торые обучаю-
щиеся отмечают 
развивать у себя 
в перспективе. 

Приложение 2 к календарному плану

Таблица основных зон доработок по каждой учебной группе13.

№ 
п/п

Направление для 
оценки группы

Кратко о развитии в данном направлении 
и перспективах дальнейшей работы

1. Дисциплинарный ас-
пект

Возможно, провести анализ конфликтных 
ситуаций (ситуаций нарушения дисциплины) 

и ранжировать их, например:
1. Со сверстниками

2. С преподавателями
3. С техническим персоналом

11 Возможно проведение краткой рефлексии после каждого мероприятия
12 Возможно проведение краткой рефлексии после каждого мероприятия
13 Формируется классным руководителем на основании бесед и включенного наблюдения в отношении 
обучающихся.
Дополнительно! Может формироваться специалистами (педагогом-психологом, социальным педагогом, 
педагогами дополнительного образования).
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Анализ основного компонента конфликта:
1. Учебная деятельность

2. Несоблюдение правил поведения в техни-
куме

3. Социально-бытовые аспекты
Краткие рекомендации по оптимизации.

4. Дополнительное обра-
зование (участие в 
кружковой деятельно-
сти)

Процентное соотношение всей группы по 
участию в кружковой деятельности.

Краткие рекомендации по оптимизации и во-
влечению обучающихся в сферу дополнитель-

ного образования.
5. Спортивная, творче-

ская, волонтерская ак-
тивность

Возможно отразить процентное соотноше-
ние участия в различных видах активности, 

провести анализ по гендерному принципу 
(участие юношей и девушек), причины ука-

занных показателей.
Краткие рекомендации по оптимизации.

6. Развитие практических 
профессиональных на-
выков (на базе данных 
от преподавателей, ма-
стеров практики)

Указать основные качества, по мнению пре-
подавателей, мастеров практики, требую-

щих дальнейшего развития.
Краткие рекомендации по оптимизации.

Приложение 5 к рабочей 
программе воспитания 

Тематика занятий «Разговоры о важном»
Дата Тема занятия

05.09.2022 День знаний – Россия страна возможностей (презентация проектов, про-
грамм и акций платформы «Россия – страна возможностей»)

12.09.2022 Наша страна – Россия (работа с текстами, беседа, интерактивное задание)
19.09.2022 165-летие со дня рождения К.Э. Циолковского (разговор и викторина)
26.09.2022 День пожилого человека (работа с текстами, интеллектуальная игра, твор-

чекая мастерская)
03.10.2022 День учителя/Могу ли я научить других (наставничество)
10.10.2022 День отца/ Отчество – от слова отец
17.10.2022 День музыки/ Что мы музыкой зовем?
24.10.2022 Региональная тематика/ Счастлив тот,кто счастлив у себя дома
31.10.2022 День народного единства/ Мы едины. мы одна страна! (работа с интерак-

тивной картой)
14.11.2022 Мы разные, мы вместе/ Многообразие языков и культур народов России 

(работа с интерактивной картой)
21.11.2022 День матери/ Материнский подвиг



638

28.11.2022 Символы России (Гимн, герб)/Государственные символы России: история и 
современность

05.12.2022 День добровольца/ Жить- значит действовать. по одиночке или вместе
12.12.2022 День Героев Отечества/ «Память – основа совести и нравственности» (Д. 

Лихачев)
19.12.2022 День Конституции/ «Позврослеть – это значит, чувствовать ответствен-

ность за других» (Г.Купер)
26.12.2022 Рождество/Светлый праздник Рождества (Всероссийский онлайн-урок с 

федеральными спикерами)
09.01.2023 Семейные праздники и мечты/ Полет мечты
16.01.2023 Цифровая безопасность/ Кибербезопасность: основы 
23.01.2023 День снятия блокады Ленинграда/ «Ты выжил, город на Неве…»
30.01.2023 160 лет со дня рождения К.С. Станиславского (Великие люди России )/ С 

чего начинается театр?
(федеральный урок)

06.02.2023 День российской науки/Ценность научного познания
13.02.2023 Россия и мир/ Россия в мире (видео-уроки от ИРИ)
20.02.2023 День защитника Отечества (День Армии)/ «Признательность доказывается 

делом» (О. Бальзак)
27.02.2023 Забота о каждом/ Нет ничего невозможного
06.03.2023 Международный день/ Букет от коллег
13.03.2023 110 лет советского писателя и поэта, автора слов гимнов РФ и СССР С.В. 

Михалкова/ Гимн России (работа с газетными публикациями,интернет-
публикациями)

20.03.2023 День воссоединения Крыма с Россией/ Крым на карте России (работа с ин-
терактивной картой)

27.03.2023 Всемирный день театра/ «Искусство – это не что, а как» (А. Солженицин)
03.04.2023 День космонавтики. Мы первые/Как войти в историю? (ко дню космонав-

тики)
10.04.2023 Память о геноциде советского народа нацистами и их пособниками/Есть 

такие вещи, которые нельзя простить?
17.04.2023 День земли/Экологично VS вредно
24.04.2023 День труда/ «Если ты не умеешь использовать минуту, ты зря проведешь и 

час, и день, и всю жизнь» (А. Солженицын)
04.05.2023 День Победы. Бессмерный полк/ «Словом можно убить, словом можно спа-

сти, словом можно полки за собой повести..)
15.05.2023 День детских общественных организаций/ О важности социально-

общественной активности
22.05.2023 Про счастье/ «Счастлив не тот, кто имеет все самое лучшее, а тот, кто из-

влекает все лучшее из того, что имеет» (Конфуций)
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Приложение 6 к рабочей 
программе воспитания 

Тематика занятий «Россия- Моя история»
Дата Тема занятия
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1. ОСНОВНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Код и наименование образовательной программы в соответствии с Переч-

нями профессий/специальностей СПО (реквизиты приказа утверждения ФГОС):

программа подготовки специалистов среднего звена 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело (Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло, приказ № 1565 от 09.12.2016г.)

1.2. Нормативные правовые документы и локальные акты, регулирующие 

вопросы организации и проведения ГИА:

1. Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в 

Российской Федерации".

2. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

приказ № 1565 от 09.12.2016г.

3. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 ноября 

2021 г. N 800 "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой атте-

стации по образовательным программам среднего профессионального образования".

4. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 19 января 

2023 г. N 37 "О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой 
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аттестации по образовательным программам среднего профессионального образова-

ния"

5. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 апреля 

2023 года № 285 «Об операторе демонстрационного экзамена базового и профильного 

уровней по образовательным программам   среднего профессионального образования»

6. Положение ГПОУ ТО «ТКПТС» О проведении государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования 

№ 264 от 01.09.2022.

7. Комплект оценочной документации компетенции Поварское и кондитер-

ское дело

8. Положение ГПОУ ТО «ТКПТС» О выпускной квалификационной работе 

выпускника, освоившего программу подготовки специалистов среднего звена в ГПОУ 

ТО «ТКПТС» № 217/1 от 01.12.2017.

1.3. Разработка и утверждение ГИА 

Программа государственной итоговой аттестации по образовательной программе 

среднего профессионального образования (далее - Программа ГИА) разрабатывается 

ежегодно предметной цикловой комиссией спецдисциплин технологического профиля. 

Программа ГИА, требования к выпускным квалификационным работам, а также крите-

рии оценки знаний утверждаются образовательной организацией после их обсуждения 

на заседании педагогического совета колледжа с участием председателей государствен-

ных экзаменационных комиссий и утверждается директором колледжа

2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

2.1. Область применения
Программа ГИА определяет совокупность требований к организации и проведе-

нию государственной итоговой аттестации обучающихся по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих / специалистов среднего звена и определяет совокуп-

ность требований к ГИА, в том числе к содержанию, организации работы, оценочным 

материалам ГИА выпускников по данной специальности.
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2.2. Требования к результатам освоения программы:

Результат обученияВид деятель-
ности Код Наименование

1 2 3
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзоти-
ческих и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к ре-
ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента

ВД 1.
Организация 

и ведение процессов 
приготовления и 
подготовки к реали-
зации полуфабрика-
тов для блюд, кули-
нарных изделий 
сложного ассорти-
мента

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецеп-
тур полуфабрикатов с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжи-
тельное хранение горячих соусов сложного ассорти-
мента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 2. Орга-
низация и ведение 
процессов приго-
товления, оформле-
ния и подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания
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ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецеп-
тур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-
ответствии с инструкциями и регламентами

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжитель-
ное хранение холодных соусов, заправок с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 3. Орга-
низация и ведение 
процессов приго-
товления, оформле-
ния и подготовки к 
реализации холод-
ных блюд, кулинар-
ных изделий, заку-
сок сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния.

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецеп-
тур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-
ков в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих де-
сертов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ВД 4. Орга-
низация и ведение 
процессов приго-
товления, оформле-
ния и подготовки к 
реализации холод-
ных и горячих де-
сертов, напитков 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания
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ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих на-
питков сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецеп-
тур холодных и горячих десертов, напитков, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-
нообразного ассортимента в соответствии с ин-
струкциями и регламентами

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение от-
делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации пирожных и 
тортов сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ВД 5. Орга-
низация и ведение 
процессов приго-
товления, оформле-
ния и подготовки к 
реализации хлебо-
булочных, мучных 
кондитерских изде-
лий сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецеп-
тур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потреби-
телей

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента ку-
линарной и кондитерской продукции, различных ви-
дов меню с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, коор-
динацию деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими подразделениями

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение дея-
тельности подчиненного персонала

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль те-
кущей деятельности подчиненного персонала

ВД 6. Орга-
низация и контроль 
текущей деятельно-
сти подчиненного 
персонала

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников кухни на рабочем месте

ПК 7.1 Выполнение подготовительных работ по подготовке 
рабочего места повара

ВД 7. Вы-
полнение работ по 
одной или несколь-
ким профессиям ра-

ПК 7.2 Выполнение заданий повара по приготовлению, пре-
зентации и  продаже блюд, напитков и кулинарных из-
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2.3. Цели и задачи ГИА 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия резуль-

татов освоения обучающимися образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом 

требований регионального рынка труда, их готовность и способность решать професси-

ональные задачи. 

Задачи государственной итоговой аттестации:

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современ-

ным требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регио-

делий
ПК 7.3 Выполнение инструкций и заданий кондитера по орга-

низации рабочего места

бочих, должностям 
служащих (по про-
фессии 16675 Повар)

ПК 7.4 Выполнение заданий кондитера по изготовлению, пре-
зентации и продаже теста ,полуфабрикатов, кондитер-
ской и шоколадной продукции.

ПК 8.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудова-
ния, сырья, материалов для приготовления продуктов 
питания с уменьшенным временем  употребления и 
приготовления пищи, с упрощенными или упразднён-
ными столовыми приборами или вне стола в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами

ПК 8.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации суши и роллов   с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания

ПК 8.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации  пиццы  с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 8.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации бургеров разнообразного  
ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 08. Организация и 
ведение процессов 
приготовления про-
дуктов с уменьшен-
ным временем упо-
требления и приго-
товления пищи, с 
упрощенными или 
упразднёнными сто-
ловыми приборами 
или вне стола.

ПК 8.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации  шаурмы разнообразного 
ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 9.1 Осуществлять  подготовку рабочего места, подбирать  
оборудование, сырье, исходные материалы для приго-
товления  блюд национальной кухни

ПК 9.2 Осуществлять приготовление блюд национальной 
кухни

ПК 9.3 .Осуществлять приготовление, творческое оформление 
кондитерских и шоколадных изделий национальной 
кухни

ВД 09. При-
готовление, оформ-
ление и подготовка 
к реализации блюд 
национальной кух-
ни.

ПК 9.4 Применять современные цифровые технологии для 
решения задач в профессиональной деятельности
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нального рынка труда;

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, лич-

ностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда.

3. СТРУКТУРА, СОДЕРЖАНИЕ И УСЛОВИЯ ДОПУСКА К ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

3.1. Форма государственной итоговой аттестации в соответствии с ФГОС СПО 
(для лиц, осваивающих программу подготовки специалистов среднего звена):

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломного проекта (работы).

3.2. Объем времени, сроки подготовки и проведения ГИА

Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным ква-

лификационным работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные колледжем, 

доводятся до сведения обучающихся, не позднее чем за шесть месяцев до начала госу-

дарственной итоговой аттестации.

Длительность проведения государственной итоговой аттестации по образова-

тельным программам среднего профессионального образования определяется ФГОС 

СПО. Часы учебного плана (календарного учебного графика), отводимые на государ-

ственную итоговую аттестацию, определяются применительно к нагрузке обучающего-

ся. В структуре времени, отводимого ФГОС СПО по программе подготовки специалиста 

среднего звена на государственную итоговую аттестацию, колледж самостоятельно 

определяет график проведения демонстрационного экзамена наряду с подготовкой и 

защитой дипломной работой (дипломного проекта).

Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттеста-

ции в соответствии с рабочим учебным планом составляет: 

всего - 6 недель, в том числе: 

выполнение выпускной квалификационной работы - 4 недели, 

защита выпускной квалификационной работы – 2 недели. 

3.3 Описание условий допуска и подготовки выпускной квалификационной 

работы (описание структуры и требований к содержанию выпускной квалифика-

ционной работы)



65
0

 К выпускной квалификационной работе допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или ин-

дивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего 

профессионального образования.

Темы ВКР определяются Колледжем и должны отвечать современным требова-

ниям развития высокотехнологичных отраслей науки, техники, производства, экономи-

ки, культуры и образования, иметь практико-ориентированный характер.

Обучающемуся предоставляется право выбора темы ВКР, в том числе предложе-

ния своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для 

практического применения. При этом тематика ВКР должна соответствовать содержа-

нию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную 

программу СПО. ВКР должна отражать экономическую эффективность вносимых вы-

пускником предложений (разработанных продуктов, предложений по оптимизации тех-

нологического, производственного процессов и т.п.). 

ВКР должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость и выпол-

няться, по возможности, по предложениям (заказам) предприятий, организаций, инно-

вационных компаний  или образовательных организаций.

Выполненная выпускная квалификационная работа в целом должна:

• соответствовать разработанному заданию;

• включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставле-

ниями и оценкой различных точек зрения;

• демонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки 

выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, прак-

тические умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС 

СПО.

ВКР выполняется выпускником с использованием собранных им лично материа-

лов, в том числе в период прохождения преддипломной практики, а также работы над 

выполнением курсовой работы (проекта).

По завершении обучающимся подготовки ВКР руководитель проверяет качество 

работы, подписывает ее и вместе с заданием и своим письменным отзывом передает за-

местителю директора по управлению образовательным процессом.

Требования к выпускной квалификационной работе отражаются в «Методиче-

ских рекомендациях по подготовке, выполнению, оформлению и защите выпускной 

квалификационной (дипломной) работы для студентов», представленных в разделе 

«Студентам» – «Учебные материалы» 
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Содержание выпускной квалификационной работы включает в себя:

- Введение;

- Теоретическую часть;

- Практическую часть;

- Выводы и заключения, рекомендации относительно возможностей применения 

полученных результатов;

- список источников и литературы (25-30 источников);

- Приложения

В состав дипломной работы могут входить изделия, изготовленные обучающим-

ся в соответствии с заданием.

3.4.  Описание условий допуска и подготовки демонстрационного экзамена

К демонстрационному экзамену допускается обучающийся, не имеющий акаде-

мической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индиви-

дуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего профес-

сионального образования.

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного 

экзамена. Колледж самостоятельно определяет площадку для проведения демонстраци-

онного экзамена, которая может располагаться как в самой образовательной организа-

ции, так и в другой организации на основании договора о сетевом взаимодействии. От-

ветственность сторон, финансовые и иные обязательства определяются договором о се-

тевом взаимодействии.

Колледж обеспечивает реализацию процедур демонстрационного экзамена как 

части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны труда, 

безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным 

нормам и правилам.

Задание является частью комплекта оценочной документации по компетенции 

для демонстрационного экзамена. Задания демонстрационного экзамена разрабатыва-

ются на основе профессиональных стандартов (при наличии) и с учетом оценочных ма-

териалов (при наличии).

Комплект оценочной документации включает требования к оборудованию и 

оснащению, застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к составу 

экспертных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а так-

же инструкцию по технике безопасности.

На демонстрационный экзамен выносятся профессиональные задачи, которые 

могут отражать как один основной вид деятельности в соответствии с ФГОС СПО, так и 
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несколько основных видов деятельности. 

Обеспечение проведения государственной итоговой аттестации по образователь-

ным программам среднего профессионального образования осуществляется колледжем.

В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе государственной ито-

говой аттестации председатель и члены государственной экзаменационной комиссии 

присутствуют на демонстрационном экзамене в качестве наблюдателей.

Колледж обеспечивает проведение предварительного инструктажа обучающихся 

непосредственно в месте проведения демонстрационного экзамена.

В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе государственной ито-

говой аттестации председатель и члены государственной экзаменационной комиссии 

присутствуют на демонстрационном экзамене в качестве наблюдателей.

4. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

4.1. Описание требований  к минимальному материально-техническому, ин-

формационному обеспечению, организации и проведения защиты дипломного ра-

боты

Защита дипломных работ (за исключением работ по закрытой тематике) прово-

дятся на открытых заседаниях государственной экзаменационной комиссии с участием 

не менее двух третей ее состава.

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закры-

тых заседаниях простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в засе-

дании, при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании государственной эк-

заменационной комиссии является решающим.

Лицам, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной 

причине, предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию 

без отчисления из образовательной организации. Дополнительные заседания государ-

ственных экзаменационных комиссий организуются в установленные образовательной 

организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не 

проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине.

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем 

ГЭК (в случае отсутствия председателя - его заместителем) и секретарем ГЭК и хранит-

ся в архиве колледжа. В протоколе записываются: итоговая оценка ВКР, присуждение 
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квалификации и особые мнения членов комиссии.

Материально-техническое обеспечение для проведения  защиты ВКР включает в 

себя:

– посадочные места по количеству членов комиссии;

– доска учебная, доска магнитная;

– видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или телевизор, или 

плазменная панель);

– компьютер с лицензионным программным обеспечением.

На защиту дипломной работы отводится до 1 академического часа на одного 

обучающегося. Процедура защиты устанавливается председателем ГЭК по согласова-

нию с членами ГЭК и, как правило, включает доклад обучающегося (не более 10-15 ми-

нут), чтение отзыва и рецензии, вопросы членов комиссии, ответы обучающегося. Мо-

жет быть предусмотрено выступление руководителя ВКР, а также рецензента, если он 

присутствует на заседании ГЭК. 

Во время доклада обучающийся использует подготовленный наглядный матери-

ал, иллюстрирующий основные положения ВКР. 

При определении оценки по защите ВКР учитываются: качество устного доклада 

выпускника, свободное владение материалом ВКР, глубина и точность ответов на во-

просы, отзыв руководителя и рецензия.

4.2. Описание требований  к минимальному материально-техническому, ин-

формационному обеспечению, организации  и проведения ДЭ

Местом проведения демонстрационного экзамена является центр демонстраци-

онного экзамена ГПОУ ТО «Тульский колледж профессиональных технологий и сер-

виса»

Центр проведения демонстрационного экзамена имеет 8 рабочих мест, осна-

щенных по инфраструктурному листу.

Перечень оборудования
№ п/п Наименование оборудования Минимальные характеристики

1 2 3
1 Пароконвектомат Допустимая минимальная мощность от 6,3

кВт. Количество уровней пароконвектома-
та от 5. GN 1/1.

2 Весы настольные электрон-
ные

Наибольший предел взвешивания не менее 
3кг наименьший предел взвешивания не бо-
лее 5г.
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3 Плита Плита индукционная стационарная или на-
стольная минимум 2 греющих поверхности

4 Холодильный шкаф Минимальный объем 300л., 5 полок 
обязательно

5 Блендер ручной погружной (блендер+насадка измельчитель+насадка 
венчик + измельчитель с нижним ножом 
(чаша)
+стакан)

6 Планетарный миксер Объем чаши от 3 до 5 литров.
Насадка крюк для замешивания теста 
Венчик
Лопатка для смешивания.

7 Стол производственный Yх600х850, где Y допустимый суммарный 
размер всей свободной рабочей поверхно-
сти 3,6 м., допустимо без борта. С вну-
тренней металической полкой,

8 Стеллаж 4-х уровневый 800х500х1800 материал металл
9 Мойка односекционная со 

столешницей
1000х600х850 материал металл

10 Шкаф шоковой заморозки Один уровень на одного участника (5
уровней). GN 1/1

11 Микроволновая печь Мощность от 0,7кВт
12 Слайсер Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм.
13 Блендер стационарный Объем чаши не менее 2л.
14 Настольная вакуумно-

упаковочная машина
Настольная,камерная.

15 Ноутбук или
стационарный
компьютер

Диагональ не менее 39,6 см с разрешением 
1366x768 точек имеет процессор с часто-
той 2400 МГц, 2 ядра. Объем оперативной 
памяти 4 Гб. Объем жесткого диска 500 Гб.
Оптический привод DVD-RW. Наличие 
беспроводной связи WiFi + Bluetooth. Card 
Reader SD, SDHC, SDXC, Camera. Имеются 
встроенные колонки и микрофон. Установ-
лена
операционная система

16 МФУ Формат А4 лазерный/черно белый

Перечень инструментов
№ п/п Наименование инструментов Минимальные характеристики

1 2 3
1 Гастроемкость из нержаве-

ющей стали (по 2 шт каждо-
го размера для одного 
участника)

GN 1/1 530х325х20 мм. GN 1/1 
530х325х65 мм GN 1/2 
265х325х20 мм.

2 Набор ножей поварская 
тройка

Материал нержавеющая сталь, длина лезвия 
99 мм, 150мм, 208 мм.

3 Лопатка силиконовая ( 2 шт 
на одного студента)

Материал пищевой силикон

4 Молоток для отбивания мяса Материал металл
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5 Терка 4 грани, материал металл
6 Миска металлическая (3 

штуки на одного студента)
Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л диаметр: 16-26 см

7 Набор кастрюль Пищевая сталь, 1л,1,5л,2л,3л.
8 Сковорода ( 2 шт на одного 

студента)
с антипригарным покрытием, Диаметром 
24см

9 Сотейник ( 2 шт на одного 
студента)

Объемом 0,8л

10 Коврик диэлектрический Материал резина повышенной эластично-
сти и прочности, рифленая поверхность

11 Набор разделочных досок Пластик. Минимальные размеры 
H=18,L=600,B=400мм; жёлтая, синяя, зелё-
ная, красная, белая, коричневая.

12 Термометр (шуп)
13 Венчик Не менее 240 мм
14 Сито для протирания Диаметр от 20-25 см
15 Тарелка круглая белая плос-

кая (9 шт на одного студента)
Диаметром от 30 до 32 см, без декора с ров-
ными полями

16 Пластиковая урна для мусора
(возможно педального типа)

Объемом не менее 40 литров

17 Мерный стакан Объемом не меньше 0,5 л. Металлический 
или
пластиковый.

18 Ложки столовые (5 шт на
одного студента)

Пищевая сталь

Перечень расходных материалов
№ п/п Наименование расходных 

материалов
Минимальные характеристики

1 2 3
1 Средство для мытья посуды Профессиональное концентрированное 

жидкое моющее средство для ручной мойки 
посуды и кухонного инвентаря

2 Пергамент рулон Не менее 10м
3 Фольга рулон Не менее 10м
4 Бумажные полотенца Двухслойные, одноразовые
5 Пакеты для мусора 60 л
6 Контейнеры одноразовые 

для пищ продуктов (по 10 шт 
на одного участника)

300мл,500мл

7 Плёнка пищевая Не менее 20м
8 Ручка шариковая (5 шт) Стержень шариковой ручки с черни-

лами синего цвета
9 Бумага А4 (1 пачка на 

5 студентов)
Плотность от 75 г/м2, белизна от 100%

10 Вакуумные пакеты, раз-
ных размеров

(20x30=2 шт., 16x23=2шт., 10x15=2шт.)

11 Мешки кондитер-
ские одноразовые

Не менее 10 микрон
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5. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ УРОВНЯ И КАЧЕСТВА ПОДГОТОВКИОБУЧА-

ЮЩИХСЯ

5.1. Критерии оценки дипломной работы

Дипломная работа должна иметь актуальность, новизну и практическую значи-

мость и в целом должна:

 соответствовать разработанному заданию;

 включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопо-

ставлениями и оценкой разливных точек зрения;

 продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной 

подготовки выпускника, его способность и умение применять на практике 

освоенные знания, практические умения, общие и профессиональные 

компетенции в соответствии с требованиями ФГОС СПО.

Защита выпускных квалификационных работ проводятся на открытых заседани-

ях государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее со-

става.

Результаты любой из форм государственной итоговой аттестации, определяются 

оценками "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объяв-

ляются в тот же день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний 

государственных экзаменационных комиссий.

К защите дипломной работы допускаются обучающийся: 

- в полном объеме освоившие программу подготовки специалистов среднего зве-

на по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Обязательным условием допуска обучающихся к защите дипломной работы яв-

ляется: 

 наличие дипломной работы, выполненной в соответствии с индивидуаль-

ным заданием, в сроки, установленные графиком. 

 наличие отзыва руководителя; 

 наличие рецензии специалиста отраслевой организации (предприятия) или 

другой образовательной организации; 

 наличие производственной характеристики с места прохождения предди-

пломной практики.

Критерии оценки защиты дипломной работы

КРИ- ПОКАЗАТЕЛИ
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ТЕ-
РИИ

Оценки
«неудовлетвори-

тельно»
«удовлетворитель-

но»
«хорошо» «отлично»

Акту-
аль-
ность 

Актуальность иссле-
дования специально 
автором не обосно-
вывается. 
Сформулированы 
цель, задачи неточно 
и не полностью, (ра-
бота не зачтена – не-
обходима доработка). 
Неясны цели и зада-
чи работы (либо они 
есть, но абсолютно 
не согласуются с со-
держанием). 

Актуальность либо 
вообще не сформули-
рована, либо сформу-
лирована в самых об-
щих чертах – проблема 
не выявлена и, что са-
мое главное, не аргу-
ментирована (не обос-
нована со ссылками на 
источники). Не четко 
сформулированы цель, 
задачи, предмет, объ-
ект 
исследования, методы, 
используемые в работе 
проблем. 

Автор обосно-
вывает акту-
альность на-
правления ис-
следования в 
целом, а не 
собственной 
темы. Сформу-
лированы цель, 
задачи, пред-
мет, объект 
исследования. 
Тема работы 
сформулирова-
на более или 
менее точно (то 
есть 
отражает 
основные ас-
пекты изучае-
мой темы). 

Актуальность 
проблемы 
исследования 
обоснована 
анализом со-
стояния дей-
ствительно-
сти. 
Сформулиро-
ваны цель, 
задачи, пред-
мет, объект 
исследования, 
методы, ис-
пользуемые в 
работе. 

Логи-
ка ра-
боты

Содержание и тема 
работы плохо согла-
суются между собой. 

Содержание и тема 
работы не всегда со-
гласуются между со-
бой. Некоторые части 
работы не связаны с 
целью и задачами ра-
боты. 

Содержание, 
как целой ра-
боты, так и ее 
частей связано 
с темой рабо-
ты, имеются 
небольшие от-
клонения. Ло-
гика изложе-
ния, в общем и 
целом, присут-
ствует – одно 
положение вы-
текает из дру-
гого. 

Содержание, 
как целой ра-
боты, так и ее 
частей связа-
но с темой 
работы. Тема 
сформулиро-
вана конкрет-
но, отражает 
направлен-
ность работы. 
В каждой ча-
сти (главе, 
параграфе) 
присутствует 
обоснование, 
почему эта 
часть 
рассматрива-
ется в рамках 
данной темы. 

Офор
мле-
ние 
рабо-
ты

Много нарушений 
правил оформления и 
низкая культура ссы-
лок. 

Представленная работа 
имеет отклонения и не 
во всем соответствует 
требованиям, предъяв-
ляемым к такого рода 
работам. 

Есть некоторые 
недочеты в 
оформлении ра-
боты, в оформ-
лении ссылок. 

Соблюдены 
все правила 
оформления 
работы. 

Само-
стоя-
тель-
ность 

Большая часть работы 
списана из одного ис-
точника, либо заим-
ствована из сети Ин-

Самостоятельные выво-
ды либо отсутствуют, 
либо присутствуют 
только 

После каждой 
главы, парагра-
фа автор работы 
делает выводы. 

После каждой 
главы, пара-
графа автор 
работы делает 
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в ра-
боте

тернет. Авторский 
текст почти отсут-
ствует (или присут-
ствует только автор-
ский текст.) Научный 
руководитель не знает 
ничего о процессе на-
писания обучающимся 
работы, обучающийся 
отказывается показать 
черновики, конспекты. 

формально. Обучаю-
щийся 
недостаточно хорошо 
ориентируется в тема-
тике, путается в изло-
жении содержания. 
Слишком большие от-
рывки (более двух абза-
цев) переписаны из ис-
точников. 

Выводы порой 
слишком рас-
плывчаты, ино-
гда не связаны с 
содержанием 
параграфа, гла-
вы Обучающий-
ся не всегда об-
основанно и 
конкретно вы-
ражает свое 
мнение по пово-
ду основных 
аспектов содер-
жания работы. 

самостоятель-
ные выводы. 
Обучающийся 
четко, обосно-
ванно и кон-
кретно выра-
жает свое мне-
ние по поводу 
основных ас-
пектов содер-
жания работы. 
Из разговора 
со обучаю-
щимся руково-
дитель делает 
вывод о том, 
что обучаю-
щийся доста-
точно свобод-
но ориентиру-
ется в терми-
нологии, ис-
пользуемой в 
работе 

Ис-
точ-
ники

Обучающийся совсем 
не ориентируется в 
тематике, не может 
назвать и кратко из-
ложить содержание 
используемых источ-
ников информации. 
Изучено менее 5 ис-
точников. 

Изучено менее десяти 
источников. Обучаю-
щийся слабо ориенти-
руется в тематике, пу-
тается в содержании 
используемых источни-
ков информации. 

Изучено более 
десяти источни-
ков. Обучаю-
щийся ориенти-
руется в темати-
ке, может пере-
числить и крат-
ко изложить со-
держание ис-
пользуемых ис-
точников ин-
формации. 

Количество 
источников 
более 
20. Все источ-
ники, пред-
ставленные в 
библиографии, 
использованы 
в работе. Обу-
чающийся лег-
ко ориентиру-
ется в темати-
ке, может пе-
речислить и 
кратко изло-
жить содержа-
ние 
используемых 
источников 
информации. 

Защи-
та ра-
боты

Обучающийся совсем 
не ориентируется в 
терминологии работы. 

Обучающийся, в целом, 
владеет содержанием 
работы, но при этом 
затрудняется в ответах 
на вопросы членов ГЭК. 
Допускает неточности и 
ошибки при толковании 
основных положений и 
результатов работы, не 
имеет собственной точ-
ки зрения на проблему 
исследования. Обуча-
ющийся показал слабую 

Обучающийся 
достаточно 
уверенно владе-
ет содержанием 
работы, в 
основном, отве-
чает на постав-
ленные вопро-
сы, но допускает 
незначительные 
неточности при 
ответах. Ис-
пользует на-

Обучающийся 
уверенно вла-
деет содержа-
нием работы, 
показывает 
свою точку 
зрения, опира-
ясь на соответ-
ствующие тео-
ретические 
положения, 
грамотно и 
содержательно 
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ориентировку в тех по-
нятиях, терминах, кото-
рые она (он) использует 
в своей работе. Защита, 
по мнению членов ко-
миссии, прошла сбив-
чиво, неуверенно и не-
четко. 

глядный мате-
риал. Защита 
прошла, по мне-
нию комиссии, 
хорошо (оцени-
вается 
логика изложе-
ния, уместность 
использования 
наглядности, 
владение терми-
нологией и др.). 

отвечает на 
поставленные 
вопросы. Ис-
пользует 
наглядный ма-
териал: пре-
зентации, схе-
мы, таблицы и 
др. Защита 
прошла 
успешно с 
точки зрения 
комиссии 
(оценивается 
логика изло-
жения, умест-
ность исполь-
зования на-
глядности, 
владение тер-
минологией и 
др.). 

Кри-
терии 
фор-
миро-
вания 
итого-
вой 
оцен-
ки ди-
плом-
ной 
рабо-
ты 
(ди-
плом-
ного 
проек-
та)

Обучающийся обна-
руживает непонима-
ние содержательных 
основ проведенного 
исследования и не-
умение применять по-
лученные знания на 
практике, защиту 
строит не связно, до-
пускает существенные 
ошибки, в теоретиче-
ском обосновании, 
которые не может ис-
править даже с помо-
щью членов комиссии, 
практическая часть 
ВКР не выполнена. 

Обучающийся на низ-
ком уровне владеет ме-
тодологическим аппа-
ратом исследования, 
допускает неточности 
при формулировке тео-
ретических положений 
выпускной квалифика-
ционной работы, мате-
риал излагается не 
связно, практическая 
часть ВКР выполнена 
некачественно. 

Обучающийся 
на достаточно 
высоком уровне 
овладел методо-
логическим ап-
паратом иссле-
дования, осуще-
ствляет содер-
жательный ана-
лиз теоретиче-
ских источни-
ков, но допуска-
ет отдельные 
неточности в 
теоретическом 
обосновании 
или допущены 
отступления в 
практической 
части от законов 
композиционно-
го решения. 

Обучающийся 
на высоком 
уровне владеет 
методологиче-
ским аппара-
том исследо-
вания, осуще-
ствляет 
сравнительно-
сопоставитель
ный анализ 
разных теоре-
тических под-
ходов, практи-
ческая часть 
ВКР выполне-
на качественно 
и на высоком 
уровне. 

5.2. Критерии оценки демонстрационного экзамена

Выставление оценок на демонстрационном экзамене осуществляется двумя 

основными способами: измерение или начисление баллов и судейство. Для обоих типов 

выставления оценок гарантией качества и прозрачности является использование четких 

параметров оценивания каждого Критерия.

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в со-

ответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной доку-
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ментации.

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки "от-

лично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно".

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется государствен-

ной экзаменационной комиссией с обязательным участием главного эксперта.

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение 

задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку 

может быть осуществлен на основе таблицы№ 1.

Таблица № 1

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5"
Отношение полученного коли-
чества баллов к максимально 
возможному (в процентах)

0,00% - 
19,99%

20,00% - 
39,99%

40,00% - 
69,99%

70,00% - 
100,00%

Колледж в праве разработать иную методику перевода или дополнить предло-

женную, в том числе на основе дифференцированной системы перевода результатов де-

монстрационного экзамена в оценки с учетом специфики компетенций и уровней слож-

ности комплектов оценочной документации, разработанной союзом. Применяемая ме-

тодика закрепляется локальными актами образовательной организации.

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, является со-

держательное соответствие компетенции результатам освоения образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО, а также отсутствие у обучающихся академиче-

ской задолженности.

6. ПОРЯДОК АПЕЛЛЯЦИИ И ПЕРЕСДАЧИ ГОСУДАРСТВЕННОЙ

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в госу-

дарственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного по-

рядка проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее резуль-

татами (далее - апелляция).

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представи-

телями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной 

организации.
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Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттеста-

ции 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 государ-

ственной итоговой аттестации.

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 

дней с момента ее поступления.

Состав апелляционной комиссии утверждается колледжем одновременно с 

утверждением состава государственной экзаменационной комиссии.

Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов из чис-

ла педагогических работников образовательной организации, не входящих в данном 

учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий и секретаря. Пред-

седателем апелляционной комиссии является руководитель образовательной организа-

ции либо лицо, исполняющее в установленном порядке обязанности руководителя обра-

зовательной организации. Секретарь избирается из числа членов апелляционной комис-

сии.

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава.

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответству-

ющей государственной экзаменационной комиссии.

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотре-

нии апелляции.

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из роди-

телей (законных представителей).

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие личность.

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой атте-

стации.

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения государственной 

итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает достоверность изложен-

ных в ней сведений и выносит одно из решений:

– об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях по-

рядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника не 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 
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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 колле-

джем.

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной ито-

говой аттестации, полученными при защите выпускной квалификационной работы, се-

кретарь государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию выпуск-

ную 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 ито-

говой аттестации, полученными при сдаче государственного экзамена, секретарь госу-

дарственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момен-

та поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания 

государственной экзаменационной комиссии, письменные ответы выпускника (при их 

наличии) и заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о со-

блюдении процедурных вопросов при проведении государственного экзамена.

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государ-

ственной итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает решение об откло-

нении апелляции и сохранении результата государственной итоговой аттестации либо 

об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата государственной итого-

вой аттестации. Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня 

передается в государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной 

комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов го-

сударственной итоговой аттестации выпускника и выставления новых.

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной 

комиссии является решающим.

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной 

комиссии.
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Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит.

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписы-

вается председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве обра-

зовательной организации.

7. ОСОБЕННОСТИ ПРОВЕДЕНИЯ ГИА ДЛЯ ВЫПУСКНИКОВ ИЗ ЧИСЛА 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ, ДЕТЕЙ-

ИНВАЛИДОВ И ИНВАЛИДОВ

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и вы-

пускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 

выпускников (далее - индивидуальные особенности).

При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований:

проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья, вы-

пускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с выпуск-

никами, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудно-

стей для выпускников при прохождении ГИА;

присутствие в аудитории тьютора, ассистента, оказывающих выпускникам необхо-

димую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее 

место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами ГЭК, членами 

экспертной группы);

пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохо-

ждении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей;

обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях.

При проведении демонстрационного экзамена у обучающихся с инвалидностью и 

ограниченными возможностями здоровья с учетом индивидуальных особенностей по со-

гласованию с главным экспертом может быть предусмотрено:

• возможность увеличения времени, отведенного на выполнение задания;

• оборудование рабочих мест специальными приспособлениями;

• перечень оборудования может корректироваться, исходя из требований к 

условиям труда лиц с ОВЗ и инвалидов;

• привлечение ассистентов или волонтеров для сопровождения;

• наличие специального графика выполнения задания и др.
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Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих тре-

бований в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями здо-

ровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов:

а) для слепых:

задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, комплект оценочной 

документации оформляются в виде электронного документа, доступного с помощью ком-

пьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, или зачитыва-

ются ассистентом;

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется ком-

пьютер со специализированным программным обеспечением для слепых;

б) для слабовидящих:

обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется увели-

чивающее устройство;

задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения государствен-

ной аттестации оформляются увеличенным шрифтом;

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи:

обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользова-

ния, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального 

пользования;

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми нарушени-

ями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей) 

письменные задания выполняются на компьютере со специализированным программным 

обеспечением или надиктовываются ассистенту;

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные специальные усло-

вия проведения ГИА в соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагогической 

комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления инвалидности, 

выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной экспертизы 

(далее - справка).

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних вы-

пускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА подают в ГПОУ ТО «ТКПТС» пись-

менное заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведе-

нии ГИА с приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - ори-

гинала или заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при наличии.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Процедура подготовки государственной итоговой аттестации включает следующие 

организационные меры:
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№

п/п
Содержание деятельности

Сроки

исполнения
Ответственные

1.
Определение общей тематики, состава, объема и 

структуры выпускной квалификационной работы.
Октябрь 

ПЦК преподавателей, реа-

лизующих ОПОП по спе-

циальности 43.02.15 «По-

варское и кондитерское 

дело»

2.

Определение индивидуальной тематики ВКР для 

студентов:

- подготовка проекта приказа об утверждении те-

матики выпускной квалификационной работы;

- объявление индивидуальной тематики выпуск-

ной квалификационной работы студентам для вы-

бора;

- закрепление тематики выпускной квалификаци-

онной работы за студентами.

- подготовка проекта приказа о закреплении тема-

тики выпускной квалификационной работы

Октябрь 

Начальник отдела ООП

Заведующий отделением

Председатель и препода-

ватели ПЦК

Руководители ВКР

Работодатели.

3.

Подготовка и оформление заданий на выпускные 

квалификационные работы и календарных графи-

ков выполнения для студентов.

Март Руководители ВКР

Председатель ПЦК

4.

Подбор экспертов качества подготовки выпуск-

ников – руководителей ВКР, рецензентов, состава 

государственной экзаменационной комиссии

Октябрь -март 
Начальник отдела ООП

6.

Составление графика проведения консультаций 

по выполнению выпускных квалификационных 

работ у руководителей ВКР.

Январь 
Начальник отдела ООП

Руководители ВКР

7.
Контроль за ходом выполнения студентами вы-

пускных квалификационных работ.

Январь - июнь 
Руководители ВКР

8.

Проведение заседания педагогического совета о 

допуске выпускников к государственной итоговой 

аттестации

Май 
Начальник отдела ООП

Заведующий отделением

9.

Подготовка приказов о допуске студентов к госу-

дарственной итоговой аттестации, составе ГЭК, 

расписания государственной итоговой аттеста-

ции.

Май – июнь 
Начальник отдела ООП

 Заведующий отделением
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2.

Темы дипломных проектов для студентов по специальности
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»

1. Разработка ассортимента и организация производства в кафе кондитерской на 

25 посадочных мест.

2. Организация работы ресторана с европейской (немецкой) кухней 

на 75 посадочных мест.

3. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы кафе на 

50 мест.

4. Разработка ассортимента и организация производства в ресторане с европей-

ской (французской) кухней.

5. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы ресторана с итальянской кухней на 50 посадочных мест.

6. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе на 

120 посадочных мест.

7. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы ресторана с русской кухней класса «люкс» 

на 75 посадочных мест.

8. Организация производства и технология приготовления блюд в столовой 

на 100 посадочных мест при учебном заведении среднего профессионального образова-

ния.

9. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе 

японской кухни на 30 посадочных мест.

10. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе на 

150 посадочных мест.

11. Разработка ассортимента и организация производства в кафе 

на 80 посадочных мест.

12. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в ресторане с европейской (болгарской) кухней.
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13. Организация производства и технология приготовления блюд в столовой при 

детском дошкольном образовательном учреждении.

14. Разработка ассортимента и организация производства в кафе с организацией 

детского отдыха.

15. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в кафе корейской кухни на 25 посадочных мест.

16. Разработка ассортимента и организация производства в кафе 

на 70 мест.

17. Организация технологического процесса приготовления блюд национальной 

грузинской кухни в ресторане на 120 посадочных мест.

18. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в ресторане на 120 посадочных мест с белорусской кухней.

19. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных 

блюд и закусок в кафе на 50 посадочных мест.

20. Организация процесса приготовления сложных холодных блюд из рыбы в 

ресторане на 90 посадочных мест.

21. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных 

блюд и закусок из мяса и мяса птицы в кафе на 50 посадочных мест.

22. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих 

блюд из овощей и грибов в ресторане на 80 посадочных мест.

23. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих 

блюд в ресторане на 100 посадочных мест.

24. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих 

блюд их мяса (в том числе из мяса диких животных) в ресторане 

на 75 посадочных мест.

25. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных 

десертов в кафе-кондитерской на 150 посадочных мест.

26. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей ку-

линарной продукции узбекской кухни в ресторане на 100 посадочных мест.

27. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей ку-

линарной продукции казахской кухни в ресторане на 70 посадочных мест.

28. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов в кафе на 80 посадочных мест.

29. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей ку-

линарной продукции в столовой на 150 посадочных мест при предприятии.
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30. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов в детском кафе на 100 посадочных мест.

31. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции в столовой на 250 посадочных мест при предприятии.

32. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции в суши-баре на 50 посадочных мест.

33. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей ку-

линарной продукции в суши-баре на 75 посадочных мест.

34. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в ресторане на 100 посадочных мест с азербайджанской кухней.

35. Разработка  ассортимента  и  технология приготовления  блюд  в  кафе  

на  75 посадочных мест с татарской кухней.

36. Организация процесса приготовления и приготовление национальных блюд 

в кафе на 50 посадочных мест с армянской кухней.

37. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей ку-

линарной продукции в ресторане на 75 посадочных мест.

38. Разработка ассортимента и технология приготовления блюд в ресторане 

на 100 посадочных мест с еврейской кухней. 

39. Разработка ассортимента и технология приготовления национальных блюд в 

ресторане с итальянской кухней на 150 посадочных мест.

40. Организация производства и технологический процесс приготовления блюд 

в кафе с немецкой кухней на 75 посадочных мест.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3.

Структура дипломной работы
Для обеспечения единства требований к выпускным квалификационным работам 

студентов устанавливаются общие требования к составу, объему и структуре ВКР:

1. Титульный лист. 

2. Отзыв руководителя ВКР.

3. Рецензия внешнего рецензента на ВКР.

2. Задание на выполнение выпускной квалификационной работы.

3. Содержание.

4. Введение.

5. Основная часть (теоретическая и практическая часть).

6. Заключение.

7. Список использованной литературы.

Приложения.



67
1

ПРИЛОЖЕНИЕ 4.

План мероприятий по организации проведения демонстрационного экзамена в 

рамках государственной итоговой аттестации выпускников

КОД 43.02.15- демонстрационного экзамена
Продолжительность ДЭ зависит от вида аттестации, уровня ДЭ 

Вид ат-

тестации

Уровень ДЭ

Составная часть 

КОД

(инвариантная/ ва-

риативная)

Продолжительность ДЭ

ПА - Инвариантная часть 1 ч. 30 мин.

ГИА базовый Инвариантная часть 3 ч. 00 мин.

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30 мин.

ГИА профильный

Совокупность ин-

вариантной и вари-

ативной частей

не более 4 ч. 30 мин.

Студенты могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учи-

тывать время презентации каждого из блюда, указанного в расписании.

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В случае, 

если студенту необходимо заказать дополнительные продукты или убрать лишние, он де-

лает это в подготовительный день, но при этом баллы за данный аспект вычитаются.

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингредиентами в 

соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для задания, необходимо заказать и 

предоставить организаторам за две недели до демонстрационного экзамена. В случае, если 

участник не отправил заявку на продукты в указанный срок, баллы за данный аспект вы-

читаются. Во время выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается ис-

пользовать только ингредиенты, предоставленные организатором.

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования техники без-

опасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой участник может быть 

отстранён от сдачи демонстрационного экзамена.

Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели 

до начала экзамена.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5.

Инструкция по технике безопасности

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 

экспертной группы, обучающихся с требованиями охраны труда и безопасности 

производства.

2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования по 

охране труда и производственной безопасности, выполнять указания технического 

эксперта по соблюдению указанных требований.

Инструкция:

Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в соответствии с 

Постановлениями Главного государственного санитарного врача России от 

28.09.2020 г №28 «Об утверждении СП 2.4.3648-20

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей и молодежи» и от 28.01.2021г №2 «Об утверждении Сан-

ПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасно-

сти и (или) безвредности для человека факторов среды обитания».

К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий допускаются 

участники:

-прошедшие инструктаж по технике безопасности и охране труда;

-имеющие навыки по эксплуатации технологического оборудования;

-не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья.

Перед началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на терри-

тории, и в помещениях места проведения ДЭ, участник обязан четко соблюдать:

-инструкцию по технике безопасности;

-перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, убрать 

волосы под головной убор, застегнуть рукава, тщательно вымыть руки с мылом. За-

прещается закалывать спецодежду иголками, хранить в карманах булавки, стеклян-
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ные и острые предметы;

Подготовить рабочее место:

-проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления 

оборудования к фундаментам и подставкам; надежно установить (закрепить) пере-

движное (переносное) оборудование и инвентарь на рабочем столе;
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-разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответ-

ствии с частотой использования и расходования; проверить наличие и исправность 

резинового коврика под ногами; наличие и исправность контрольно- измерительных 

приборов, влияющих на их показания; состояние полов (отсутствие выбоин, неровно-

стей, скользкости, открытых трапов); отсутствие выбоин, трещин и других неровно-

стей на рабочих поверхностях производственных столов; исправность применяемого 

инвентаря, приспособлений и инструмента.

Требования охраны труда в аварийных ситуациях:

-необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума, внезапно 

возникшего при работе оборудования, появление запаха гари, прекращение подачи 

электроэнергии;

-при внезапном появлении на корпусе оборудования ощутимого электрического то-

ка, необходимо немедленно выключить оборудование;

-в случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения травмы 

сообщить об этом Главному эксперту.

Во время работы с ножом не допускается:

Использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, 

имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями; производить резкие движения; наре-

зать сырье и продукты на весу; проверять остроту лезвия рукой; оставлять нож во время 

перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без футляра; опираться на му-

сат при правке ножа. Править нож о мусат следует в стороне от других участников 

экзамена.
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Приложение 6
к ОПОП-П по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
код и наименование профессии/специальности

Дополнительный профессиональный блок 
по запросу работодателя

ООО «Вкусная история»
наименование организации-работодателя

ГПОУ ТО «Тульский колледж профессиональных технологий и сервиса»
наименование образовательной организации

2023 г.

СОДЕРЖАНИЕ
Раздел 1. Матрица компетенций выпускника (профессиональных и корпоративных компетен-
ций), формируемых по запросу работодателя
Раздел 2. Планируемые результаты освоения дополнительного профессионального блока
Раздел 3. Структура дополнительного профессионального блока
3.1. Учебный план 
3.2. План обучения на предприятии с учетом специфики требований конкретного производства 
3.3. Рабочая программа профессионального модуля 
3.4. Рабочая программа учебной дисциплины
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РАЗДЕЛ 1. МАТРИЦА КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКА  (ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ И 
КОРПОРАТИВНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ), ФОРМИРУЕМЫХ ПО ЗАПРОСУ РАБОТОДАТЕЛЯ

1. Матрица компетенций выпускника (далее – МК) с учетом единого подхода подготовки 
рабочих кадров   представляет   собой   совокупность   взаимосвязанных   между   собой   общих и 
профессиональных компетенций, определенных ФГОС СПО, а также требований профессиональных 
стандартов (далее – ПС) или   единых квалификационных справочников при отсутствии ПС и за-
просов организации-работодателя к квалификации специалиста, которые должны быть сформированы 
у обучающегося по завершении освоения ОПОП.

2. МК разработана для профессии/специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
как результат освоения  ОПОП, соответствующий требованиям запросам организаций, действующих в 
реальном секторе экономики.

3. МК включает в себя профессиональную и надпрофессиональную части.
4. Профессиональная часть МК представляет собой матрицу профессиональных компетен-

ций выпускника, формируемых при освоении видов деятельности по запросу работодателя, и трудо-
вых функций действующих профессиональных стандартов или иных документов.

5. Надпрофессиональная часть МК представляет собой интеграцию ОК, заявленных 
ФГОС СПО, и заявляемых организацией-работодателем обобщенных поведенческих моделей специа-
листа на рабочем месте (корпоративная культура).

6. Краткое описание и характеристика показателей сформированности корпоративных ком-
петенций приведены в приложении к модели компетенций.

7. МК позволяет конструировать при помощи цифрового конструктора компетенций обра-
зовательные программы подготовки квалифицированных специалистов, рабочих и служащих, наибо-
лее востребованных на региональном рынке труда в конкретном секторе   экономики под запрос 
конкретных предприятий.
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Профессиональная часть матрицы компетенций выпускника 
по запросу работодателя

Дополнительные виды деятель-
ности, сформированные

по запросу работодателя(ей)
ООО «Вкусная история»

Трудовые функции в соответствии 
с профессиональными стандартами 

(или иными нормативными доку-
ментами) Организация и ведение процессов приготовления 

продуктов с уменьшенным временем употреб-
ления и приготовления пищи, с упрощенными 
или упразднёнными столовыми приборами или 

вне стола
ПС 33.011 Повар

ТФ В/01.4 ПК 8.1ОТФ В. 
Приготовление блюд, на-
питков и  кулинарных из-
делий

ТФ В/02.4
ПК 8.1
ПК 8.2
ПК 8.3
ПК 8.4
ПК 8.5

ТФ Д/01.6 ПК 8.6
ТФ Д/02.6 ПК 8.6
ТФ Д/03.6 ПК 8.6

ОТФ D.
 Управление текущей де-
ятельностью кухни орга-
низации питания

ТФ Д/04.6 ПК 8.6
ПС 33.014 Пекарь

ТФ В/01.4 ПК 8.3
ПК8.4
ПК 8.5
ПК 8.6

ТФ В/02.4 ПК 8.3
ПК 8.4
ПК 8.5

ТФ В/03.4 ПК 8.3
ПК 8.4
ПК 8.5

ТФ В/04.4 ПК 8.3
ПК8.4,
ПК 8.5

ОТФ В.
Изготовление, презента-
ция и продажа хлебобу-
лочных изделий

ТФ В/05.4 ПК 8.3
ПК8.4
ПК 8.5

ТФ D/01.6 ПК 8.6
ТФ D/02.6 ПК 8.6

ОТФ D.
Управление текущей дея-
тельностью хлебобулоч-
ного производства ТФ D/03.6 ПК 8.6

Обозначения: ПС – профессиональный стандарт; ОТФ – обобщенная трудовая функция; ТФ – 
трудовая функция.
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Надпрофессиональная часть матрицы компетенций вы-
пускника по запросу работодателя

Требуемый показатель выраженности корпоративной 
компетенции (выделить желаемый уровень, со-
гласно требованиям предприятия-работодателя)Корпоративные 

компетенции66

Уровень 
ограниченн
ой 
компетенци
и

Уровень 
базовый

Уровень 
мастерства

Реализуемые 
общие компе-

тенции со-
гласно ФГОС 

СПО

Системное мышление 
/

Анализ информации и 
выработка решений 

КК.01

- - + ОК 02, 
ОК 09

Планирование и орга-
низация деятельности 

КК.02
- - + ОК 03

Ориентация на ре-
зультат 
КК.03

- - + ОК 01

Построение отноше-
ний / эффективная 

коммуникация 
КК.04

- - + ОК 04, ОК 05, 
ОК 06

Открытость новому 
КК.05 - - + ОК 01

Обозначения:
– определяется работодателем;

– определяется федеральным государственным образовательным стандартом

Приложение к матрице компетенций вы-
пускника

Характеристика корпоративных компетенций
Корпоративные 
компетенции

Характеристика
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КК 01. Системное мышле-
ние /
Анализ информации и вы-
работка решений

Эффективно работает с разноплановой информацией: выделяет 
главное, отсекает второстепенное, систематизирует и анализирует 
данные, делает верные логичные выводы. Самостоятельно исполь-
зует современные и достоверные источники получения информа-
ции для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения 
на основании целостного представления о ситуации, принимая во 
внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных.  
Находит и использует возможности, заложенные в ситуации, оце-
нивает риски, продумывает способы их минимизации

КК 02. Планирование и ор-
ганизация деятельности

Эффективно планирует свою деятельность: декомпозирует задачи 
на подзадачи, планирует этапы выполнения (по SMART), расстав-
ляет приоритеты по принципу важно/срочно, самостоятельно рас-
считывает и использует необходимые ресурсы, самостоятельно 
ориентируется в соотношении

КК 03
Ориентация на результат

Ставит перед собой сложные цели (SMART****), определяет ко-
личественные и качественные критерии успеха, формирует четкий 
образ результата (ключевой показатель эффективности). Сталкива-
ясь со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты 
решения и осуществляет их. Выполняет принятые на себя обяза-
тельства в срок и в полном объеме. Самостоятельно оценивает ре-
зультат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает 
способы их устранения в будущем), берет на себя ответственность 
за достигнутые показатели. Находит возможности улучшить 
полученный результат в дальнейшем.

КК 04
Построение отношений / 
эффективная коммуника-
ция

Инициативен в установлении новых контактов, выстраивает чест-
ные и открытые взаимоотношения. Придерживается установлен-
ных правил, поддерживает атмосферу сотрудничества, внимателен 
к другим, располагает к себе. В трудных ситуациях общения, при 
возникновении разногласий, сохраняет спокойствие и выдержку, 
стремится контролировать собственные эмоциональные проявле-
ния. Четко и ясно формулирует свое мнение. Логично выстраивает 
последовательность изложения, обосновывает свою позицию.

КК 05
Открытость новому

Открыт новому, позитивно относится к изменениям, быстро адап-
тируется в незнакомой ситуации. С интересом относится к слож-
ным задачам, стремится получить новый опыт в разных областях, 
легко обучается. Эффективен в ситуации изменений, быстро пере-
ключается с одного вида деятельности на другой, корректирует 
свои действия с учетом новых обстоятельств. Способен быстро 
схватывать суть, перенимать успешный опыт других, обогащать 
свое видение за счет альтернативных точек зрения.

Требуемый показатель выраженности корпоративной компетенции

Критерии выраженности Уровень
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Все обязанности выполнены в полной мере. Многие результаты пре-
восходят запланированные, достижения выходят за рамки непосред-
ственных обязанностей. Все ключевые компетенции, профессиональ-
но-технические    знания    и    навыки,     необходимые для конкретной 
должности, развиты в достаточной степени или на уровне выше требу-
емого. Работник справился с внештатными ситуациями и достиг 
результатов, даже несмотря на возникшие незапланированные трудно-
сти. Проявляет необходимое поведение в нестандартных ситуациях 
повышенной сложности, передает знания другим.

Уровень мастерства

Выполнены основные обязанности. Результаты в основном соответ-
ствуют   запланированным.    Некоторые    задачи    выполнены не в 
полном объеме. Отдельные компетенции, профессионально- техниче-
ские знания и навыки, необходимые на занимаемой работником долж-
ности, требуют развития. Поведение соответствует требованиям  
должности.

Уровень базовый

Работник выполняет свои ключевые обязанности лишь частично. Не-
которые задачи не выполнены. Компетенции, профессионально- тех-
нические знания и навыки, необходимые для данной должности, раз-
виты слабо. Есть конкретные промахи, которые можно четко сформу-
лировать. В поведении слабо выражены корпоративные компетенции.

Уровень 
ограниченной 
компетентности



Раздел 2. Планируемые результаты освоения дополнительного профессио-
нального блока
2.1. Профессиональные компетенции 

Виды 
деятельности

Код и 
наименование 
компетенции

Код Показатели освоения 
компетенции

Навыки:
Н 8.1.01 Подготовка кухни организации пи-

тания и рабочих мест к работе в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами организации питания

Н 8.1.02 Обеспечение чистоты и порядка на 
рабочих местах сотрудников кухни 
организации питания

Н 8.1.03 Упаковка и складирование пищевых 
продуктов, используемых в приго-
товлении хлебобулочной продукции 
или оставшихся после их приготов-
ления, с учетом требований к без-
опасности и условиям хранения
Умения:

У 8.1.01 Проверять исправность оборудова-
ния, инвентаря, инструментов, весо-
измерительных приборов

У 8.1.02 Чистить, мыть и убирать оборудова-
ние, инвентарь после их использова-
ния, соблюдать стандарты чистоты на 
рабочем месте

У 8.1.03 Упаковывать и складировать пище-
вые продукты, используемые в при-
готовлении блюд, или оставшиеся 
после их приготовления
Знания:

ПК 8.1 Организо-
вывать подготовку 
рабочих мест, обо-
рудования, сырья, 
материалов для 
приготовления про-
дуктов питания с 
уменьшенным вре-
менем  употребле-
ния и приготовле-
ния пищи, с упро-
щенными или 
упразднёнными 
столовыми прибо-
рами или вне стола 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

З 8.1.01 Назначение, правила использования 
оборудования, инвентаря, инструмен-
тов, весоизмерительных приборов, 
посуды, используемых в приготовле-
нии блюд , правила ухода за ними

З 8.1.02 Требования к качеству, срокам и 
условиям хранения, признаки и орга-
нолептические методы определения 
доброкачественности пищевых про-
дуктов, используемых в приготовле-
нии блюд

З 8.1.03 Принципы системы анализа рисков и 
критических контрольных точек (да-
лее - ХАССП) в организациях обще-
ственного питания

Организация и ве-
дение процессов 
приготовления 
продуктов с 
уменьшенным вре-
менем употребле-
ния и приготовле-
ния пищи, с упро-
щенными или 
упразднёнными 
столовыми прибо-
рами или вне стола

З 8.1.04 Требования охраны труда, санитарии 
и гигиены, пожарной безопасности в 
организациях питания
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Навыки:
Н 8.2.01 Разработка рецептов суши и роллов
Н 8.2.02 Подготовка сырья, продуктов и по-

луфабрикатов для приготовления су-
ши и роллов

Н 8.2.03 Подготовка оборудования, инвентаря 
для приготовления суши и роллов

Н 8.2.04 Приготовление и оформление суши и 
роллов
Умения:

У 8.2.01 Проверять органолептическим спосо-
бом качество сырья, продуктов, по-
луфабрикатов, ингредиентов для 
дальнейшего приготовления суши и 
роллов

У 8.2.02 Готовить суши и роллы  по техноло-
гическим картам, рецептам

У 8.2.03 Комбинировать различные способы 
приготовления и сочетания основных 
продуктов с дополнительными ингре-
диентами для приготовления суши  и 
роллов

У 8.2.04 Использовать различные техно-
логии приготовления и оформле-
ния суши, роллов,; соусов и паст 
(васаби и др.) 

У 8.2.05 Оценивать качество полученной 
продукции.

У 8.2.06 Выбирать способы хранения с со-
блюдением температурного режима;
Знания:

З 8.2.01 Классификацию, пищевую цен-
ность, требования к качеству га-
строномических продуктов, ис-
пользуемых для приготовления 
суши, роллов,; соусов(васаби и 
др.)

З 8.2.02 Правила выбора основных га-
строномических продуктов и до-
полнительных ингредиентов к 
ним при приготовлении суши, 
роллов, соусов и паст (васаби и 
др.)

З 8.2.03 Последовательность выполнения 
технологических операций при 
подготовке сырья и приготовле-
нии суши, роллов; соусов(васаби 
и др.);

З 8.2.04 Правила проведения бракеража;

ПК8.2 Осуще-
ствлять приготов-
ление, творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-
ции суши и роллов   
с учетом потребно-
стей различных ка-
тегорий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания

З 8.2.05 Температурный режим хране-
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ния; требования к качеству су-
ши,  роллов, соусов и паст (васа-
би и др.);

З 8.2.06 Способы сервировки и варианты 
оформления;

З 8.2.07 Температуру подачи суши, рол-
лов, супов (мисо, тайский); со-
усов и паст (васаби и др.)

З 8.2.08 Виды необходимого технологиче-
ского оборудования и производ-
ственного инвентаря, правила их 
безопасного использования

Навыки:
Н 8.3.01 Разработка рецептов пиццы 

Н 8.3.02 Подготовка сырья, продуктов  
для приготовления теста и со-
усов

Н 8.3.03 Подготовка оборудования, ин-
вентаря для приготовления пиц-
цы

Н 8.3.04 Приготовление соусов

Н 8.3.05 Приготовление полуфабрикатов 
из рыбы, рыбных гастрономиче-
ских продуктов; мяса и домаш-
ней птицы, мясных гастрономи-
ческих продуктов

Н 8.3.06 Формовка и приготовление пиц-
цы
Умения:

У 8.3.01 Проверять органолептическим спосо-
бом качество сырья;

У 8.3.02 Выбирать производственный инвен-
тарь и оборудование для приготовле-
ния пицц 

У 8.3.03 Готовить и оформлять пиццу в соот-
ветствии с технологическим процес-
сом 

У 8.3.04 Организовывать рабочее место в со-
ответствии с технологическим про-
цессом приготовления пиццы

У 8.3.05 Осуществлять бракераж готовой пиц-
цы 
Знания:

З 8.3.01 Ассортимент, товароведную характе-
ристику и требования к качеству сы-
рья 

З 8.3.02 Способы минимизации отходов при 
подготовке продуктов 

ПК8.3 Осуще-
ствлять приготов-
ление, творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-
ции  пиццы  с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания

З 8.3.03 Температурный режим и правила 
приготовления пиццы 
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З 8.3.04 Правила проведения бракеража 

З 8.3.05 Способы сервировки и варианты 
оформления и подачи пиццы темпе-
ратуру подачи 

З 8.3.06 Правила хранения, сроки реализации 
и требования к качеству пиццы 

З 8.3.07 Виды технологического обо-
рудования и производственного ин-
вентаря, правила их безопасного ис-
пользования 

З 8.3.08 Правила пользования сборника-
ми рецептур на приготовление 
дрожжевого теста
Навыки:

Н 8.4.01 Разработка рецептов бургеров разно-
образного ассортимента

Н 8.4.02 Подготовка сырья, продуктов  и ма-
териалов с учетом нормативов требо-
ваний безопасности для приготовле-
ния теста  и  начинки для бургеров

Н 8.4.03 Подготовка оборудования, инвентаря 
для приготовления бургеров

Н 8.4.04 Приготовление полуфабрикатов и 
соусов 
Умения:

У 8.4.01 Проверять органолептическим спосо-
бом качество сырья

У 8.4.02 Выбирать производственный инвен-
тарь и оборудование для приготовле-
ния бургеров

У 8.4.03 Готовить и оформлять бургеры в со-
ответствии с технологическим про-
цессом

У 8.4.04 Организовывать рабочее место в со-
ответствии с технологическим про-
цессом приготовления бургеров

У 8.4.05 Осуществлять бракераж готовой про-
дукции
Знания:

З 8.4.01 Ассортимент, товароведную характе-
ристику и требования к качеству сы-
рья

З 8.4.02 Способы минимизации отходов при 
подготовке продуктов

З 8.4.03 Температурный режим и правила 
приготовления бургеров

З 8.4.04 Правила проведения бракеража
З 8.4.05 Способы  и варианты оформления и 

подачи бургеров, температуру подачи
З 8.4.06 Правила хранения, сроки реализации 

и требования к качеству

ПК8.4 Осуще-
ствлять приготов-
ление, творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-
ции бургеров раз-
нообразного  ассор-
тимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, ви-
дов и форм обслу-
живания

З 8.4.07 Виды технологического оборудова-
ния и производственного инвентаря, 
правила их безопасного использова-
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ния
З 8.4.08 Правила пользования сборниками 

рецептур на приготовление дрожже-
вого теста, мясных и рыбных котлет и 
др.
Навыки:

Н 8.5.01 Подготовка сырья, продуктов  для 
приготовления шаурмы

Н 8.5.02 Подготовка оборудования, инвентаря 
для приготовления шаурмы

Н 8.5.03 Приготовление полуфабрикатов из 
рыбы, рыбных гастрономических 
продуктов; мяса и домашней птицы, 
мясных гастрономических продуктов

Н 8.5.04 Разработка рецептов шаурмы с уче-
том взаимозаменяемости продуктов
Умения:

У 8.5.01 Выбирать производственный инвен-
тарь и оборудование для приготовле-
ния  шаурмы

У 8.5.02 Пользоваться аппаратами «Шаур-
ма» и «Гриль-шаурма» для приго-
товления мяса 

У 8.5.03 Проверять органолептическим спосо-
бом качество сырья

У 8.5.04 Готовить и оформлять шаурму в со-
ответствии с технологическим про-
цессом

У 8.5.05 Организовывать рабочее место в со-
ответствии с технологическим про-
цессом приготовления шаурмы

У 8.5.06 Осуществлять бракераж готовой про-
дукции
Знания:

З 8.5.01 Ассортимент, товароведную характе-
ристику и требования к качеству сы-
рья

З 8.5.02 Способы минимизации отходов при 
подготовке продуктов

З 8.5.03 Температурный режим и правила 
приготовления шаурмы

З 8.5.04 Правила проведения бракеража
З 8.5.05 Способы и варианты оформления и 

подачи шаурмы, температуру подачи

ПК8.5 Осуще-
ствлять приготов-
ление, творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-
ции  шаурмы разно-
образного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

З 8.5.06 Правила хранения, сроки реализации 
и требования к качеству

З 8.5.07 Виды технологического оборудова-
ния и производственного инвентаря, 
правила их безопасного использова-
ния
Навыки:ПК8.6 Пользовать-

ся современными 
средствами связи и 

Н 8.6.01 Владения современными инфор-
мационными технологиями в сфе-
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ре общественного питания
Н 8.6.02 Использования современных инфор-

мационных технологий для решения 
задач профессиональной деятельно-
сти

Н 8.6.03 Пользования компьютером с приме-
нением  специализированного про-
граммного обеспечения 
Умения:

У 8.6.01 Разрабатывать первичный докумен-
тооборот, нормативно-техническую 
документацию на продукцию обще-
ственного питания с использованием 
автоматизированных информацион-
ных систем для предприятий обще-
ственного питания

У 8.6.01 Вести учет и отчетность с использо-
ванием автоматизированных инфор-
мационных систем для предприятий 
общественного питания

У 8.6.01 Оформлять производственную, нор-
мативно-технологическую и отчет-
ную документацию с использованием 
автоматизированных информацион-
ных систем для предприятий обще-
ственного питания

У 8.6.01 Разрабатывать рецептуры с использо-
ванием автоматизированных инфор-
мационных систем для предприятий 
общественного питания;

У 8.6.01  Пользоваться системой iiko для ав-
томатизации работы ресторана и 
службы доставки
Знания:

З 8.6.01 Базовые системные программные 
продукты и пакеты прикладных про-
грамм в области профессиональной 
деятельности

З 8.6.02 Общие функциональные возможно-
сти, структуру и объекты автоматизи-
рованных систем для предприятий 
общественного питания

З 8.6.03 Правила первичного документообо-
рота, учета и отчетности с использо-
ванием автоматизированных инфор-
мационных систем для предприятий 
общественного питания

З 8.6.04 Правила разработки нормативно-
технической документации на про-
дукцию общественного питания с ис-
пользованием автоматизированных 
информационных систем для пред-
приятий общественного питания

оргтехникой; ис-
пользовать техноло-
гии сбора, разме-
щения, хранения, 
накопления, преоб-
разования и переда-
чи данных в про-
фессионально ори-
ентированных ин-
формационных си-
стемах

З 8.6.05 Правила разработки рецептур с ис-



687

пользованием автоматизированных 
информационных систем для пред-
приятий общественного питания

З 8.6.06 Методы контроля физиологической 
полноценности питания с использо-
ванием автоматизированных инфор-
мационных систем для предприятий 
общественного питания
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Раздел 3. Структура дополнительного 
профессионального блока
3.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Индекс Наименование
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1 2 3 4 5

ДПБ Дополнительный профессиональный блок
ООО «Вкусная история» 188 152 3

ПМ.00 Профессиональный цикл 188 152 3

ПМд.08

Организация и ведение процессов приготовления продуктов с 
уменьшенным временем употребления и приготовления пищи с 
упрощенными или упраздненными столовыми приборами или 
вне стола

188 152 3

МДКд.08.01

Организация и ведение процессов приготовления продуктов с 
уменьшенным временем употребления и приготовления пищи, 
с упрощенными или упраздненными столовыми приборами или 
вне стола

36

22 3

МДКд.08.02 Система автоматизации предприятий общественного питания 
на базе iiko 36 22 3

ППд.08 Производственная практика 108 108 3
ПА Промежуточная аттестация 8
Итого: 188 152 3

3.2. План обучения на предприятии с учетом специфики требований конкретного производства
ПМ

№ п/п

Содержание практической подготов-
ки (виды работ)

Код Наименование

Длительность 
обучения
(в часах)

Семестр обучения Наименование рабо-
чего места, участка

Ответственный 
от предприятия 

(при необходимо-
сти)

1. 1. Организация рабочих мест, 
своевременная текущая  уборка 08

Организация и 
ведение процессов 
приготовления 

108 5 По перечню пред-
приятия

Су-шеф
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в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стан-
дартами организации питания 
– базы практики.
2.Подготовка к работе, без-
опасная эксплуатация техноло-
гического оборудования, про-
изводственного инвентаря, ин-
струментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопас-
ности, пожаробезоасности, 
охраны труда).
3.Проверка наличия, заказ (со-
ставление заявки) продуктов, 
расходных материалов в соот-
ветствии с заданием (заказом). 
Прием по количеству и каче-
ству продуктов, расходных ма-
териалов. Организация хране-
ния продуктов, материалов в 
процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с ин-
струкциями, регламентами ор-
ганизации питания – базы 
практики, стандартами чисто-
ты, с учетом обеспечения без-
опасности продукции, оказы-
ваемой услуги.
4.Выполнение задания по при-
готовлению продуктов питания 
с уменьшенным временем упо-

продуктов с 
уменьшенным 
временем упо-
требления и при-
готовления пищи 
с упрощенными 
или упразднен-
ными столовыми 
приборами или 
вне стола
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требления и приготовления 
пищи, с упрощенными или 
упраздненными столовыми 
приборами или вне стола (да-
лее продукция быстрого пита-
ния) в соответствии с произ-
водственной программой. 
5.Подготовка к реализации 
продукции быстрого питания, 
сервировки и творческого 
оформления с учетом соблю-
дения выхода порций, рацио-
нального использования ресур-
сов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продук-
ции. Упаковка  продукции бы-
строго питания на вынос и для 
транспортирования. 
6.Организация хранения про-
дукции быстрого питания, с 
учетом соблюдения требова-
ний по безопасности продук-
ции, обеспечения требуемой 
температуры отпуска.
7.Подготовка продукции бы-
строго питания, полуфабрика-
тов высокой степени готовно-
сти к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой про-
дукции с учетом обеспечения 
ее безопасности), организация 
хранения.
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8.Самооценка качества выпол-
нения задания (заказа), без-
опасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до 
готовности, до вкуса, до нуж-
ной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, 
точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и 
т.д.).
9.Консультирование потреби-
телей, оказание им помощи в 
выборе  продукции быстрого 
питания в соответствии с зака-
зом, эффективное использова-
ние профессиональной терми-
нологии. Поддержание визу-
ального контакта с потребите-
лем при отпуске с раздачи, на 
вынос
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3.3. Рабочая программа профессионального модуля

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМд.08 Организация и ведение процессов приготовления продуктов с уменьшенным 
временем употребления и приготовления пищи с упрощенными или упраздненными 

столовыми приборами или вне стола»

Дополнительный профессиональный блок/Профессиональный цикл

2023 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМд.08 Организация и ведение процессов приготовления продуктов с уменьшенным вре-
менем употребления и приготовления пищи с упрощенными или упраздненными столовыми 

приборами или вне стола»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

деятельности «Организация и ведение процессов приготовления продуктов с уменьшенным 
временем употребления и приготовления пищи, с упрощенными или упразднёнными столовыми 
приборами или вне стола» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций14

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к раз-

личным 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, руковод-

ством, клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действо-

вать в чрезвычайных ситуациях

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций, сформиро-

ванных по запросу работодателя(ей)
ВД .8 Организация и ведение процессов приготовления продуктов с уменьшенным време-

нем употребления и приготовления пищи, с упрощенными или упразднёнными сто-
ловыми приборами или вне стола

ПК 8.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготов-
ления продуктов питания с уменьшенным временем  употребления и приготовления пищи, 
с упрощенными или упразднёнными столовыми приборами или вне стола в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК.8.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации суши и 
роллов   с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания

ПК 8.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  пиццы  с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 8.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бургеров 
разнообразного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 8.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  шаурмы  
разнообразного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 8.6. Пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; использовать технологии 
сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в професси-
онально ориентированных информационных системах

1.1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

14В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля 
и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 
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Владеть 
навыками

Н 8.1.01 Подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами организации питания

Н 8.1.02 Обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни ор-
ганизации питания

Н 8.1.03 Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приго-
товлении хлебобулочной продукции или оставшихся после их приготов-
ления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения

Н 8.2.01 Разработка рецептов суши и роллов
Н 8.2.02 Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для приготовления суши и 

роллов
Н 8.2.03 Подготовка оборудования, инвентаря для приготовления суши и роллов
Н 8.2.04 Приготовление и оформление суши и роллов
Н 8.3.01 Разработка рецептов пиццы 

Н 8.3.02 Подготовка сырья, продуктов  для приготовления теста и соусов

Н 8.3.03 Подготовка оборудования, инвентаря для приготовления пиццы

Н 8.3.04 Приготовление соусов

Н 8.3.05 Приготовление полуфабрикатов из рыбы, рыбных гастрономических 
продуктов; мяса и домашней птицы, мясных гастрономических про-
дуктов

Н 8.3.06 Формовка и приготовление пиццы

Н 8.4.01 Разработка рецептов бургеров разнообразного ассортимента
Н 8.4.02 Подготовка сырья, продуктов  и материалов с учетом нормативов требова-

ний безопасности для приготовления теста  и  начинки для бургеров
Н 8.4.03 Подготовка оборудования, инвентаря для приготовления бургеров
Н 8.4.04 Приготовление полуфабрикатов и соусов 
Н 8.5.01 Подготовка сырья, продуктов  для приготовления шаурмы
Н 8.5.02 Подготовка оборудования, инвентаря для приготовления шаурмы

Н 8.5.03 Приготовление полуфабрикатов из рыбы, рыбных гастрономических про-
дуктов; мяса и домашней птицы, мясных гастрономических продуктов

Н 8.5.04 Разработка рецептов шаурмы с учетом взаимозаменяемости продуктов
Н 8.6.01 Владения современными информационными технологиями в сфере 

общественного питания
Н 8.6.02 Использования современных информационных технологий для решения 

задач профессиональной деятельности
Н 8.6.03 Пользования компьютером с применением  специализированного про-

граммного обеспечения 

Уметь У 8.1.01 Проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов

У 8.1.02 Чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их использования, 
соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте

У 8.1.03 Упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в приго-
товлении блюд, или оставшиеся после их приготовления

У 8.2.01 Проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полу-
фабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления суши и роллов

У 8.2.02 Готовить суши и роллы  по технологическим картам, рецептам
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У 8.2.03 Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами для приготовления суши  и 
роллов

У 8.2.04 Использовать различные технологии приготовления и оформления 
суши, роллов,; соусов и паст (васаби и др.) 

У 8.2.05 Оценивать качество полученной продукции.

У 8.2.06 Выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

У 8.3.01 Проверять органолептическим способом качество сырья;

У 8.3.02 Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
пицц 

У 8.3.03 Готовить и оформлять пиццу в соответствии с технологическим процессом 

У 8.3.04 Организовывать рабочее место в соответствии с технологическим процес-
сом приготовления пиццы

У 8.3.05 Осуществлять бракераж готовой пиццы 

У 8.4.01 Проверять органолептическим способом качество сырья
У 8.4.02 Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

бургеров
У 8.4.03 Готовить и оформлять бургеры в соответствии с технологическим процес-

сом
У 8.4.04 Организовывать рабочее место в соответствии с технологическим процес-

сом приготовления бургеров
У 8.4.05 Осуществлять бракераж готовой продукции
У 8.5.01 Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  

шаурмы
У 8.5.02 Пользоваться аппаратами «Шаурма» и «Гриль-шаурма» для приго-

товления мяса 
У 8.5.03 Проверять органолептическим способом качество сырья
У 8.5.04 Готовить и оформлять шаурму в соответствии с технологическим процес-

сом
У 8.5.05 Организовывать рабочее место в соответствии с технологическим процес-

сом приготовления шаурмы
У 8.5.06 Осуществлять бракераж готовой продукции
У 8.6.01 Разрабатывать первичный документооборот, нормативно-техническую до-

кументацию на продукцию общественного питания с использованием ав-
томатизированных информационных систем для предприятий обществен-
ного питания

У 8.6.01 Вести учет и отчетность с использованием автоматизированных информа-
ционных систем для предприятий общественного питания

У 8.6.01 Оформлять производственную, нормативно-технологическую и отчетную 
документацию с использованием автоматизированных информационных 
систем для предприятий общественного питания

У 8.6.01 Разрабатывать рецептуры с использованием автоматизированных инфор-
мационных систем для предприятий общественного питания;

У 8.6.01  Пользоваться системой iiko для автоматизации работы ресторана и служ-
бы доставки

Знать З 8.1.01 Назначение, правила использования оборудования, инвентаря, инструмен-
тов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении 
блюд , правила ухода за ними
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З 8.1.02 Требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органо-
лептические методы определения доброкачественности пищевых продук-
тов, используемых в приготовлении блюд

З 8.1.03 Принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (да-
лее - ХАССП) в организациях общественного питания

З 8.1.04 Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в 
организациях питания

З 8.2.01 Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастроно-
мических продуктов, используемых для приготовления суши, роллов,; 
соусов(васаби и др.)

З 8.2.02 Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним при приготовлении суши, роллов, соусов 
и паст (васаби и др.)

З 8.2.03 Последовательность выполнения технологических операций при под-
готовке сырья и приготовлении суши, роллов; соусов(васаби и др.);

З 8.2.04 Правила проведения бракеража;

З 8.2.05 Температурный режим хранения; требования к качеству суши,  рол-
лов, соусов и паст (васаби и др.);

З 8.2.06 Способы сервировки и варианты оформления;
З 8.2.07 Температуру подачи суши, роллов, супов (мисо, тайский); соусов и 

паст (васаби и др.)
З 8.2.08 Виды необходимого технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря, правила их безопасного использования

З 8.3.01 Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству сы-
рья 

З 8.3.02 Способы минимизации отходов при подготовке продуктов 

З 8.3.03 Температурный режим и правила приготовления пиццы 

З 8.3.04 Правила проведения бракеража 

З 8.3.05 Способы сервировки и варианты оформления и подачи пиццы температуру 
подачи 

З 8.3.06 Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству пиццы 

З 8.3.07 Виды технологического оборудования и производственного инвен-
таря, правила их безопасного использования 

З 8.3.08 Правила пользования сборниками рецептур на приготовление дрож-
жевого теста

З 8.4.01 Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству сы-
рья

З 8.4.02 Способы минимизации отходов при подготовке продуктов
З 8.4.03 Температурный режим и правила приготовления бургеров
З 8.4.04 Правила проведения бракеража
З 8.4.05 Способы  и варианты оформления и подачи бургеров, температуру подачи
З 8.4.06 Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству
З 8.4.07 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования
З 8.4.08 Правила пользования сборниками рецептур на приготовление дрожжевого 

теста, мясных и рыбных котлет и др.
З 8.5.01 Ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству сы-

рья
З 8.5.02 Способы минимизации отходов при подготовке продуктов
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З 8.5.03 Температурный режим и правила приготовления шаурмы
З 8.5.04 Правила проведения бракеража
З 8.5.05 Способы и варианты оформления и подачи шаурмы, температуру подачи
З 8.5.06 Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству
З 8.5.07 Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования
З 8.6.01 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных про-

грамм в области профессиональной деятельности
З 8.6.02 Общие функциональные возможности, структуру и объекты автоматизиро-

ванных систем для предприятий общественного питания
З 8.6.03 Правила первичного документооборота, учета и отчетности с использова-

нием автоматизированных информационных систем для предприятий об-
щественного питания

З 8.6.04 Правила разработки нормативно-технической документации на продукцию 
общественного питания с использованием автоматизированных информа-
ционных систем для предприятий общественного питания

З 8.6.05 Правила разработки рецептур с использованием автоматизированных ин-
формационных систем для предприятий общественного питания

З 8.6.06 Методы контроля физиологической полноценности питания с использова-
нием автоматизированных информационных систем для предприятий об-
щественного питания

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов __188 ч.__
в том числе в форме практической подготовки__152 ч.__

Из них на освоение МДК__72_ч._
в том числе самостоятельная работа___0_ч.__ 

практики, в том числе учебная _________-________
   производственная ______108_ч.____

Промежуточная аттестация 8 ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Для специальности
Объем профессионального модуля, ак. час.

Обучение по МДК
В том числе ПрактикиКоды 

профессиональных 
и общих 

компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего, 
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
е-

ск
ой

 п
од

го
то

вк
и

Всего

Лабораторных 
и практических 

занятий

Курсовых 
работ 

(проектов)

Самостоятельная 
работа

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия

Учебная Производственна
я

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
ОК 01.,ОК 02.,, 
ОК.03,ОК.04,, 
ОК.05,ОК.07
ПК 8.1, ПК 8.2, 
ПК 8.3, ПК 8.4, 
ПК 8.5

Раздел 1. Организация и ве-
дение процессов приготов-
ления продуктов с умень-
шенным временем упо-
требления и приготовления 
пищи, с упрощенными или 
упразднёнными столовыми 
приборами или вне стола

36 22 32 22 - - 4 - 72

ОК 01.,ОК 02.,, 
ОК.03,ОК.04,, 
ОК.05,ОК.07
ПК 8.1, ПК 8.2, 
ПК 8.3, ПК 8.4, 
ПК 8.5

Раздел 2. Система автомати-
зации предприятий на базе 
iiko

36 22 32 22 - - 4 - 36

Производственная практика 108 108
Промежуточная аттестация 8 8
Всего: 188 152 64 44 - - 16 - 108
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
Наименование раз-
делов и тем профес-
сионального модуля 
(ПМ), междисци-
плинарных курсов 
(МДК)

Содержание учебного материала,лабораторные работы 
и практические занятия, самостоятельная учебная работа 
обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем, акад. ч 
/ в том числе 
в форме прак-
тической под-
готовки, акад. 
ч

Код ПК, ОК Код Н/У/З

1 2 3 4 5
Раздел 1. Организация и ведение процессов приготовления продуктов с уменьшен-
ным временем употребления и приготовления пищи, с упрощенными или упразд-
нёнными столовыми приборами или вне стола

36/22

ОК.01        
ОК.02         
ОК.03        
ОК.04        
ОК.05        
ОК.07        
ПК8.1        
ПК8.2         
ПК8.3         
ПК8.4         
ПК8.5
КК.01        
КК.02        
КК.03        
КК.04        
КК.05

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.2.01  - Н 
8.2.04;
Н 8.3.01 - Н 
8.3.06;
Н 8.4.01 - Н 
8.4.04;
Н 8.5.01 - Н 
8.5.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.2.01 - У 
8.2.06;
У 8.3.01 - У 
8.3.05;
У 8.4.01 - У 
8.4.05;
У 8.5.01 - У 
8.5.06
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.2.01 - З 
8.2.08
З 8.3.01 - З 
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8.3.08
З 8.4.01 - З 
8.4.08
З 8.5.01 - З 
8.5.07

МДКд 08.01 Организация и ведение процессов приготовления продуктов с умень-
шенным временем употребления и приготовления пищи, с упрощенными или 
упразднёнными столовыми приборами или вне стола

36/22

ОК.01        
ОК.02         
ОК.03        
ОК.04        
ОК.05        
ОК.07        
ПК8.1        
ПК8.2         
ПК8.3         
ПК8.4         
ПК8.5
КК.01        
КК.02        
КК.03        
КК.04        

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.2.01  - Н 
8.2.04;
Н 8.3.01 - Н 
8.3.06;
Н 8.4.01 - Н 
8.4.04;
Н 8.5.01 - Н 
8.5.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.2.01 - У 
8.2.06;
У 8.3.01 - У 
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КК.05 8.3.05;
У 8.4.01 - У 
8.4.05;
У 8.5.01 - У 
8.5.06
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.2.01 - З 
8.2.08
З 8.3.01 - З 
8.3.08
З 8.4.01 - З 
8.4.08
З 8.5.01 - З 
8.5.07

Тема 1.1 Введение Содержание 2
Введение. Значение продуктов с уменьшенным временем упо-
требления и приготовления пищи, с упрощенными или упразд-
нёнными столовыми приборами или вне стола в современном 
мире. Цели и задачи дисциплины.

2 ОК.01        
ОК.02         
ОК.03        
ОК.04        
ОК.05        
ОК.07        
ПК8.1        
ПК8.2         
ПК8.3         
ПК8.4         
ПК8.5
КК.01        
КК.02        
КК.03        
КК.04        
КК.05

З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.2.01 - З 
8.2.08
З 8.3.01 - З 
8.3.08
З 8.4.01 - З 
8.4.08
З 8.5.01 - З 
8.5.07
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Содержание 8

 Легенды  о появление суши.  Обзор японских традиций.                                                           
Правила японской трапезы.                                         
 Основные типы суши и основные ингредиенты к ним
Эдо
Нигиридзуси
Макидзуси
Темакидзуси
Осидзуси
Тирасидзуси
Травы и специи для их приготовления. Инструктаж по 
безопасным условиям труда. Противопожарная безопасность.    
Подготовка рабочего места.  Инструктаж на рабочем месте.                                                            
Базовая технология приготовления суши
Знакомство с производством, инвентарем, меню.
Описание разновидностей рыб, способы определение ее 
качества.  Разделка рыбы. Подготовка ингредиентов перед 
приготовлением блюд и закусок японской кухни. Правила 
нарезки рыбы и использования инструментов.   Приготовление 
маринада  для рыбы. Маринование рыбы. Подготовка риса, его 
тепловая обработка; -  Подготовка овощей, первичная обработка, 
нарезка, их тепловая обработка;     Приготовление уксуса, теста 
«Кляр».

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07
ПК8.1        
ПК8.2        
КК.01-КК.05 

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.2.01  - Н 
8.2.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.2.01 - У 
8.2.06;
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.2.01 - З 
8.2.08

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Тема 1.2 Приготов-
ление, творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-
ции суши и роллов   
с учетом потребно-
стей различных ка-
тегорий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания

Лабораторная работа1. Приготовление суши и роллов 
разнообразного ассортимента. 

6

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ПК8.1        
ПК8.2        
КК.01-КК.05

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.2.01  - Н 
8.2.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.2.01 - У 
8.2.06;
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З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.2.01 - З 
8.2.08

Содержание 8
Значение определений Пицценьоло, Пиццмейкер, профессио-
нальная деятельность. Организация процесса приготовления 
различных видов пицц. Подготовка и  обработка сырья, приго-
товление различных видов «топпинга». Приготовление «Теста 
Пицца» и «Теста Краст»  для пицц различного ассортимента. 
Приготовление соусов, масляных смесей и заправок для различ-
ного ассортимента пицц. Приготовление различного ассорти-
мента пицц.

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ПК8.1        
ПК8.3        
КК.01-КК.05

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.3.01 - Н 
8.3.06;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.3.01 - У 
8.3.05;
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.3.01 - З 
8.3.08

В том числе практических занятий и лабораторных работ
6

Тема 1.3 Приготов-
ление, творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-
ции  пиццы разно-
образного ассорти-
мента  с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

Лабораторная работа 2.. Приготовление, оформление и отпуск 
пиццы различного ассортимента.
Подготовка сырья, приготовление топпингов, приготовление 
соуса, приготовление теста, формовка пиццы, выпечка пиццы, 
отпуск пиццы. Приготовление томатных соусов, масляных 
заправок, использование, условия и сроки хранения. 
Приготовление овощных и пряных соусов, использование, 
условия и сроки хранения.

6

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ПК8.1        
ПК8.3        
КК.01-КК.05

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.3.01 - Н 
8.3.06;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.3.01 - У 
8.3.05;
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.3.01 - З 
8.3.08
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Содержание 8

История возникновения бургеров, виды. «Национальные 
бутерброды» - знакомство с разнообразием бутербродов в 
кухнях народов мира. Состав бутербродов: основа, начинка, 
соус. Составление технологической карты. Технология 
приготовления «Бутерброды простые». Составление 
технологической карты. Технология приготовления 
«Бутерброды сложные» Организация процесса приготовления 
различных видов бургеров. Подготовка и  обработка сырья, 
приготовление различных видов «топпинга». Приготовление 
булочек для бургеров различного ассортимента. Приготовление 
котлет и других начинок для бургеров различного ассортимента. 
Приготовление соусов, масляных смесей и заправок для 
различного ассортимента бургеров. 

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ПК8.1        
ПК8.3        
КК.01-КК.05

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.4.01 - Н 
8.4.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.4.01 - У 
8.4.05;
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.4.01 - З 
8.4.08

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Тема 1.4 Приготов-
ление творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-
ции бургеров раз-
нообразного ассор-
тимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, ви-
дов и форм обслу-
живания

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск 
бургеров различного ассортимента.
Подготовка сырья, приготовление топпингов, приготовление 
соуса, приготовление и выпечка теста для бургеров, отпуск 
бургеров. Приготовление котлет и других начинок для бургеров 
различного ассортимента Приготовление соусов, масляных 
заправок, использование, условия и сроки хранения. 
Приготовление овощных и пряных соусов, использование, 
условия и сроки хранения.

6

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ПК8.1        
ПК8.3        
КК.01-КК.05

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.4.01 - Н 
8.4.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.4.01 - У 
8.4.05;
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.4.01 - З 
8.4.08

Содержание 6Тема 1.5. Приготов-
ление творческое 
оформление и под-
готовку к реализа-

История возникновения шаурмы, виды. Состав шаурмы: основа, 
начинка, соус. Составление технологической карты. Подготовка 
сырья, продуктов  для приготовления шаурмы.

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ПК8.1        
ПК8.3        

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.5.01 - Н 
8.5.04;
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Аппараты «Шаурма» и «Гриль-шаурма» для приготовления мяса 
и способ их работы

КК.01-КК.05 У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.5.01 - У 
8.5.06;
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.5.01 - З 
8.5.07

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4

ции шаурмы разно-
образного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск 
шаурмы различного ассортимента Подготовка сырья, 
приготовление топпингов, приготовление соуса, приготовление 
и выпечка теста, отпуск бургеров. Приготовление мяса и других 
начинок для шаурмы различного ассортимента Приготовление 
соусов, масляных заправок, использование, условия и сроки 
хранения. 

4

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ПК8.1        
ПК8.3        
КК.01-КК.05

Н 8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.5.01 - Н 
8.5.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.5.01 - У 
8.5.06;
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.5.01 - З 
8.5.07

Промежуточная аттестация. Комплексный экзамен с 
МДКд08.02 4

Производственная практика раздела 1 80
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Виды работ по темам 1.1.-1.5
18. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики.
19. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезоасности, охраны труда).

20. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расход-
ных 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.

21. Выполнение задания по приготовлению продуктов питания с уменьшенным временем 
употребления и приготовления пищи, с упрощенными или упраздненными столовыми 
приборами или вне стола (далее продукция быстрого питания) в соответствии с произ-
водственной программой. 

22. Подготовка к реализации продукции быстрого питания, сервировки и творческого 
оформления с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресур-
сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка  продукции 
быстрого питания на вынос и для транспортирования. 

23. Организация хранения продукции быстрого питания, с учетом соблюдения требований 
по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

24. Подготовка продукции быстрого питания, полуфабрикатов высокой степени готовности 
к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения.

25. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблю-
дения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).

26. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе  продукции быстрого 
питания в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной тер-
минологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

72

ПК8.1        
ПК8.2         
ПК8.3         
ПК8.4         
ПК8.5

Н  .8.1.01 - Н 
8.1.03;
Н 8.2.01  - Н 
8.2.04;
Н 8.3.01 - Н 
8.3.06;
Н 8.4.01 - Н 
8.4.04;
Н 8.5.01 - Н 
8.5.04;
У 8.1.01 - У 
8.1.03;
У 8.2.01 - У 
8.2.06;
У 8.3.01 - У 
8.3.05;
У 8.4.01 - У 
8.4.05;
У 8.5.01 - У 
8.5.06
З 8.1.01 - З 
8.1.04
З 8.2.01 - З 
8.2.08
З 8.3.01 - З 
8.3.08
З 8.4.01 - З 
8.4.08
З 8.5.01 - З 
8.5.07
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на вынос

Раздел 2. Система автоматизации предприятий общественного питания на базе iiko

36/22

ОК.01        
ОК.02         
ОК.03        
ОК.04        
ОК.05        
ОК.07        
ОК.09        
ОК.10        
ОК.11
ПК8.6
КК.01        
КК.02        
КК.03        
КК.04        
КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03  
У 8.6.04 У 
8.6.05;
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.05    З 
8.6.06

МДКд 08.02  Система автоматизации предприятий общественного питания на базе 
iiko

36/22

ОК.01        
ОК.02         
ОК.03        
ОК.04        
ОК.05        
ОК.07        
ОК.09        

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03  
У 8.6.04 У 
8.6.05;
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ОК.10        
ОК.11
ПК8.6
КК.01        
КК.02        
КК.03        
КК.04        
КК.05

З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.05    З 
8.6.06

Содержание
2

Тема 2.1.
Введение.

Введение. Цель и задачи учебной дисциплины. Особенности 
автоматизации предприятий общепита. Что заставляет предпри-
ятия общепита внедрять систему автоматизации. Сложности 
при выборе системы автоматизации. Главные тенденции рынка 
систем автоматического учета и контроля. Общие функцио-
нальные возможности автоматизированных систем для пред-
приятий общественного питания. Базовые системные про-
граммные продукты и пакеты прикладных программ в области 
профессиональной деятельности. Система iiko/

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.05    З 
8.6.06

Содержание
8

Тема 2.2. 
Первичный доку-
ментооборот и нор-
мативно-
техническую доку-
ментацию на про-
дукцию обществен-
ного питания с ис-
пользованием авто-
матизированных 
информационных 
систем для предпри-

Первичный документооборот и нормативно-техническую 
документацию на предприятиях общественного питания. 
Правила первичного документооборота, учета и отчетности с 
использованием автоматизированных информационных систем 
для предприятий общественного питания. Правила разработки 
нормативно-технической документации на продукцию обще-
ственного питания с использованием автоматизированных ин-
формационных систем для предприятий общественного пита-
ния/

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03  
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.06
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 6ятий общественного 
питания

Практическое занятие. Разработка нормативно - технической 
документацию на продукцию общественного питания с исполь-
зованием автоматизированных информационных систем.

6

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03  
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.06

Содержание 8
Ведение учета и отчетности  на предприятиях общественно-
го питания с использованием автоматизированных инфор-
мационных систем . Правила разработки нормативно-
технической документации на продукцию общественного пита-
ния с использованием автоматизированных информационных 
систем. Использования современных информационных техно-
логий для ведения учета и отчетности. Оформление  производ-
ственной, нормативно-технологической и отчетной  документа-
ции с использованием автоматизированных информационных 
систем.

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03 
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.06

Тема 2.3 
Учет и отчетность с 
использованием ав-
томатизированных 
информационных 
систем для предпри-
ятий общественного 
питания

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Практическое занятие .Ведение учета и отчетности  на пред-
приятиях общественного питания с использованием автомати-
зированных информационных систем

6

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03 
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.06
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Содержание 8

Использование автоматизированных информационных си-
стем при составлении рецептур .Правила разработки рецептур 
с использованием автоматизированных информационных си-
стем для предприятий общественного питания. 

2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.04 
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.04    З 
8.6.05    З 
8.6.06

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Тема 2.3. 
Составление и раз-
работка рецептур с 
использованием ав-
томатизированных 
информационных 
систем для предпри-
ятий общественного 
питания

Практическое занятие. Составление рецептур  с использова-
нием автоматизированных информационных систем.

6

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.04  
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.04    З 
8.6.05    З 
8.6.06

Содержание 6Тема 2.4. Автомати-
зация работы ресто-
рана и службы до-
ставки с помощью 
автоматизирован-
ных информацион-
ных систем для 
предприятий обще-
ственного питания

Автоматизация работы ресторана и службы доставки с по-
мощью системы iiko и аналогичных систем. Возможности, 
структура и объекты автоматизированных систем для предпри-
ятий общественного питания. Правила пользования автомати-
зированной системой для службы доставки. 2

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03  
У 8.6.04 У 
8.6.05;
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
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8.6.04    З 
8.6.05    З 
8.6.06

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое занятие. Использование  системы  iiko для ав-
томатизации работы ресторана и службы доставки.

4

ОК.01 – ОК.05, 
ОК.07,       
ОК.09-ОК.11  
ПК8.6        
КК.01-КК.05

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.05;
З 8.6.01 - З 
8.6.02     З 
8.6.06

Промежуточная аттестация.  Комплексный экзамен с МД-
Кд08.01 4

Производственная практика раздела 2. 
36

Виды работ 
1. Тема: «Первичный документооборот и нормативно-техническую документацию на 
продукцию общественного питания с использованием автоматизированных информаци-
онных систем для предприятий общественного питания»:
- Составление нормативно-технической документации на продукцию ресторана с ис-
пользованием системы iiko
2. Тема: «Учет и отчетность с использованием автоматизированных информационных 
систем для предприятий общественного питания»
- Вести учета  и отчетности, оформлять производственную, нормативно-
технологическую и отчетной  документации  с использованием системы iiko
3. Тема: «Составление и разработка рецептур с использованием автоматизированных 
информационных систем для предприятий общественного питания»

36

ОК.01        
ОК.02         
ОК.03        
ОК.04        
ОК.05        
ОК.07        
ОК.09        
ОК.10        
ОК.11
ПК8.6
КК.01        
КК.02        
КК.03        

Н 8.6.01  Н 
8.6.02 - Н 
8.6.03;
У 8.6.01  У 
8.6.02  У 8.6.03  
У 8.6.04 У 
8.6.05;
З 8.6.01 - З 
8.6.02       З 
8.6.03    З 
8.6.04    З 
8.6.05    З 
8.6.06
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- Составление и разработка  рецептур  с использованием системы iiko
4. Тема:«Автоматизация работы ресторана и службы доставки с помощью автоматизи-
рованных информационных систем для предприятий общественного питания.»
- Ознакомление с общей автоматизацией работы ресторана. Работа службы доставки  с 
использованием системы iiko.

КК.04        
КК.05

Промежуточная аттестация. Экзамен по модулю. 8

Всего 188
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-
рены следующие специальные помещения:

Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, оснащенный 
в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело

 Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело

Кабинет Информационных технологий в профессиональной деятельности, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1 
образовательной программы по специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Лаборатория «Учебный кондитерский цех», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1 
образовательной программы по специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 
по специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использова-
ния 
в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организа-
ции выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных и (или) электронных 
изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
6. АнфимоваН А., Татарская Л.Л. Кулинария, 2022
7. Богушева В.И. Технология приготовления пищи Ростов на –Дону «Феникс»,  2022 
8. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 
2022. – 192 с.

9. Горенбургов  М.А., Сологубова  Г.С.» Технология и организация услуг питания», М., 2022, с. 240
10.Давыдов В.Ю., Давыдов Е. «Пицца-бизнес. Технология, решения, ингредиенты.» М., 2022 , 
11.Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник : 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Моск-
ва: Академия, 2022. – 336 с.

12.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. 
Проф. Образования / «Академия», 2022.

13.
14.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.ЗолиН  – 13-е изд. – Москва : Академия, 
2022. – 320 с

15. Ковалёв Н  И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи.- М.: Деловая 
литература,2022

16. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 
2022. – 240 с.
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17.  Павлова Л.В., Смирнова В.А. Практические занятия по технологии приготовления пищи.- М., 
Экономика,2022

18. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита-
ния : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Ака-
демия, 2022.– 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1.  http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 - ФЗ "О качестве и безопасно-
сти пищевых продуктов"13.
2. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html - сайт ФЦИОР
3. https://pro-resto.ru/documentation-iiko/
4. https://dazeproject.ru/about_iiko/

5. https://alfa-politeh.ru/iiko

6. https://iiko.ru/

7. http://www.restouchet.ru/ayko/

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)
1. Васюкова А. Т., Пивоваров В.И. « Организация производства и управления качеством продук-

ции общественного питания», М., 2009
2.Диана Балакина, Наталья Долотова, Ирина Грачева, Мадина Романюк. «Традиционная и совре-

менная японская кулинария. Меню для дома и ресторана» - М.; «Лада» 2012.
3. Долгополова С. В. Новые кулинарные технологии. М.: ЗАО « Издательский дом учеб« Ресто-

ранные ведомости», 2010, с. 272
4. Г. Рамзи «Фаст-фуд». - 2009-256 с.
5. Н  Перепелкина,  « Китайская, японская, тайская кухни» - М.; «Эксмо» 2012 г.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных 

и общих компетенций, 
формируемых 

в рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

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

Выполнение работ в соответствии 
с установленными регламентами с 
соблюдением правил безопасности труда, 
санитарными нормами, в том числе: 
подготовка рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления в 
соответствии с инструкциями и 

Экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ
Экзамен

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
https://pro-resto.ru/documentation-iiko/
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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 Российской 
Федерации с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста;
ОК 07. Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях
ОК 09 Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности
ОК 10. Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках
ОК 11. Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 

регламентами; выполнение требований 
персональной гигиены в соответствии с 
требованиями системы ХАССП и требований 
безопасности; обеспечение наличия на 
рабочем месте технологического 
оборудованияи производственного 
инвентаря, посуды для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента; оценка качества и 
безопасности сырья, продуктов, материалов 
для приготовления в соответствии с 
инструкциями и регламентами;
соблюдение температурного режима, товар-
ного соседства в холодильном оборудовании;
соблюдение требований к упаковке и склади-
рованию в соответствии с инструкциями и 
регламентами;
выбор технологического оборудования и 
производственного инвентаря, посуды в со-
ответствии с правилами их безопасной экс-
плуатации;
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов;
соответствие времени выполнения работ 
установленным нормативам;
демонстрация умений пользоваться 
технологическими картами подготовки 
рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами.
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сфере

ПК 8.1 Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
продуктов питания с 
уменьшенным временем  
употребления и 
приготовления пищи, с 
упрощенными или 
упразднёнными 
столовыми приборами 
или вне стола в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами
ПК 8.2 Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации суши и 
роллов   с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания
ПК 8.3 Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации  пиццы  с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания
ПК 8.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации бургеров 
разнообразного  
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания
ПК.8.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации  шаурмы  
разнообразного  
ассортимента с учетом 

Экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ
ЭкзамеН 
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потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания
ПК 8.6 Пользоваться 
современными 
средствами связи и 
оргтехникой; 
использовать 
технологии сбора, 
размещения, хранения, 
накопления, 
преобразования и 
передачи данных в 
профессионально 
ориентированных 
информационных 
системах


