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Термины, определения и используемые сокращения 

В программе используются следующие сокращения: 

СПО – среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования 

ОУ – образовательное учреждение 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа 

ОК – общая компетенция 

ПК – профессиональная компетенция 

ПМ – профессиональный модуль 

МДК – междисциплинарный курс 

УП – учебная практика 

ПП – производственная практика 
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОПОП) разработана в соответствии с федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г.  № 1569  

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  22.12.2016 г.  № 44898) 

(далее – ФГОС СПО).  

ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной 

программы,  условия образовательной деятельности.  

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования.  

Нормативные основания для разработки ОПОП:  

 Федеральный закон от 29.12. 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;  

  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 

г. № 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 

программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения 

реестра примерных основных образовательных программ среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22.12.2016 г., регистрационный № 44898);  

- Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» (с 

изменениями и дополнениями); 

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

доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30.07. 2013 г., регистрационный № 29200); 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. №800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 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 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 г., 

регистрационный № 38940);  

– Положение о формировании системы независимой оценки качества 

профессионального образования от 31 июля 2009 года №АФ-318/03. 

-  Устав  ГБПОУРК «БТТ». 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  

ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:                                  

Повар ↔ кондитер    

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования.  

Формы обучения: очная.  

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5904 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 



3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников:  33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

Наименование основных видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

Сочетание                           

квалификаций 

повар ↔ кондитер    

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

 

4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

          ОК 

01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

Умения:  

- распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; 

 - анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения 

задачи;  

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

- составить план действия;  

- определить необходимые ресурсы; 
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- владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;  

- реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Знания:  
- актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;  

- основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;  

методы работы в профессиональной и смежных сферах;  

- структуру плана для решения задач;  

- порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Умения:  
- определять задачи для поиска информации;  

- определять необходимые источники информации;  

- планировать процесс поиска;  

- структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации;  

- оценивать практическую значимость результатов поиска; 

- оформлять результаты поиска. 

Знания:  

- номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности;  

- приемы структурирования информации;  

- формат оформления результатов поиска информации. 

ОК 03 

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Умения:  
- определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;  

- применять современную научную профессиональную терминологию;  

- определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования. 

Знания:  
- содержание актуальной нормативно-правовой документации;  

- современная научная и профессиональная терминология;  

- возможные траектории профессионального развития и самообразования. 

ОК 04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

Умения:  
- организовывать работу коллектива и команды;  

- взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности. 
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коллегами, руководством, 

клиентами 

 

Знания:  

- психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности личности;  

- основы проектной деятельности. 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Умения:  
- грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе. 

Знания:  

- особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

- описывать значимость своей профессии 

Знания:  
- сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей;  

- значимость профессиональной деятельности по профессии. 

ОК 07 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения:  
- соблюдать нормы экологической безопасности;  

- определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 

профессии. 

Знания:  
- правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;  

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;  

- пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

Умения:  
- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей;  

- применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;  

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии. 

Знания:  

- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;  
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физической подготовленности - основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии;  

- средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Умения:  

- применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;  

- использовать современное программное обеспечение. 

Знания:  

- современные средства и устройства информатизации;  

- порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения:  

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

и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы;  

- участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;  

- строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;  

- кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);  

- писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы. 

Знания:  
- правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;  

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика);  

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

деятельности;  

- особенности произношения; 

- правила чтения текстов профессиональной направленности. 

ОК 11 

Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Умения:  

- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;  

- презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности;  

- оформлять бизнес-план;  

- рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;  

- определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности;  

- презентовать бизнес-идею;  

- определять источники финансирования. 

Знания:  
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- основы предпринимательской деятельности;  

- основы финансовой грамотности;  

- правила разработки бизнес-планов;  

- порядок выстраивания презентации;  

- кредитные банковские продукты. 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Умения: 

- визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной 

посуды перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;  

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение  

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения 

съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

- безопасно править кухонные ножи; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

- проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 
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- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

- включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

- оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документооборота; 

- пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

- сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

- проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

- сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

- обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

- осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; 

- использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. 

Знания: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

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

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

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

- правила утилизации отходов; 

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

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

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

- правила оформления заявок на склад; 

- правила приема продуктов по количеству и качеству; 

- ответственность за сохранность материальных ценностей; 

- правила снятия остатков на рабочем месте; 

- правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс- оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

- правила обращения с тарой поставщика; 

- правила поверки весоизмерительного оборудования. 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  

- обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

Умения: 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

- различать пищевые и непищевые отходы; 

- подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований 

по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 
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осуществлять ротацию; 

- соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции; 

Знания: 

- требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

- методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

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

- способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

- санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов   

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

- способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов. 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Практический опыт в:  

- приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

- ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос. 

Умения: 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

- выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

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

- нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

- порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы; 

- соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

- проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; 

применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

- выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, 

комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком 

реализации 

- обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

- владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе. 

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 
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- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

- приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

- ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос. 

Умения: 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии 

филе;  

- править кухонные ножи; 

- владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

- нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

- готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе;  

- владеть профессиональной терминологией 

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 
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кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов.   

Умения:  

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
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регламентами, стандартами чистоты; 

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

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад. 

Знания: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

- нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

- правила утилизации отходов 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

- правила оформления заявок на склад; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс-оценки качества и 

безопасности сырья и материалов. 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
- подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении 

хранении, отпуске бульонов, отваров. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров;                                  

- выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

      - обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты 

промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 
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- порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде 

блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

- охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; 

разогревать бульоны и отвары. 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

бульонов, отваров; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

- температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи 

кулинарной продукции; 

- техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

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

транспортирования;  

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила 

разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

- требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

- правила маркирования упакованных бульонов, отваров. 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

супов разнообразного 

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

- взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
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ассортимента - подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления супов; 

- выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

- проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

- охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

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

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести 

учет реализованных супов; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов;  

- владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке. 

Знания:  
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
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дополнительных ингредиентов для супов; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

- температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, 

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых 

при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; 

- техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

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

транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов;  

- правила разогревания супов;  

- требования к безопасности хранения готовых супов; 

- правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;  

- ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями;  

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
- приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой;  

- осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
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- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- готовить соусные полуфабрикаты:  

        - пассеровать овощи, томатные продукты, муку;  

        - подпекать овощи без жира;  

        - разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны;  

        - варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить 

          овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 

- охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

- закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

- соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

- выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

- рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

- доводить соусы до вкуса;  

- проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 

- порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход соусов при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

- творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами. 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

соусов; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 
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- методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

- ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 

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

приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 

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

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

- правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

- правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

- требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

- нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной 

консистенции; 

- техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

соусов; 

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

- температура подачи соусов; 

- требования к безопасности хранения готовых соусов. 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров 

из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
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изделий разнообразного 

ассортимента 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

- определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов; 

- доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  
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- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

- определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

- доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами 

для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

- охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

- разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость, 

- вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

- владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий. 
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Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров 

из овощей и грибов; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и 

грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

- методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

- техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
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блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

- правила разогревания; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

- правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

- взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
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- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд 

из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других 

ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

- определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд 

из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

- определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вкуса; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

- определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; доводить до 

вкуса; 

- проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
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- порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки; 

- охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

- разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

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

- рассчитывать стоимость, 

- вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 
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- органолептические способы определения готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяемости; 

- техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 

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

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

- правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя. 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

- взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

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

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в 

воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и 

других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

- определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

- охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
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рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

- разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость; 

- вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

- ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству; 

- температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 
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- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

- техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток; 

- правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

- взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
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- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, 

кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика 

целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом 

и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

- определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 
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- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

- охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

- разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость; 

-вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Знания:  
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, их сочетаемость с основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

- техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

- правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

- правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
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потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  
- подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

- подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

- подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов 

Умения:  

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
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регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад. 

Знания:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

- правила утилизации отходов 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 
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- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

- правила оформления заявок на склад. 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

- приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок; 

- выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и 

заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

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

- пассировать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать световые оттенки и вкус холодных соусов; 

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

- охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 
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- рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

- определять степень готовности соусов; 

- проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на 

раздачу; 

- порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход соусов при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи; 

- хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

- творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами. 

Знания:  
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных соусов и заправок; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

- методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

- органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

- ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и 

использование; 

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

приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

- температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

- требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 
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- техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

- температура подачи соусов; 

- правила хранения готовых соусов; 

- требования к безопасности хранения готовых соусов. 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 
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- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 

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

- порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи салатов; 

- хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- рассчитывать стоимость; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов. 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

- методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных 

заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

- техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного 
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ассортимента; 

- правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

- правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных 

закусок; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 
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- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

- проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

- хранить бутерброды, холодные закуски 

- с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок. 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

- техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

- правила хранения, требования к безопасности;  

- хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток; 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

Практический опыт в:  

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
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нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и 

на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

- проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
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- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

- хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

- техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

- правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления; 

- выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
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- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

- проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

- охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи. 

Знания:  
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

- методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

- органолептические способы определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

- техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

- правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 
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- правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов.   

Умения:  
- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
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- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

- выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

- условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
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напитков 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

- правила оформления заявок на склад. 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов 

в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, 

ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 
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- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, 

ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

- определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, 

десертов; 

- доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

- охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких 

блюд, десертов. 

Знания:  

- ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом 
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типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

- органолептические способы определения готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

- правила общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя. 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких 

блюд, десертов; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

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

- использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, 

ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для 

горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

- определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, 

десертов; 

- доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 
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- охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

- хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, 

десертов. 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов; 

- органолептические способы определения готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 



58 

 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя. 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

напитков; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии 

с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

- определять степень готовности  напитков; 
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- доводить их до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

- соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

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

- порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

- хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

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

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков. 

Знания:  
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

- органолептические способы определения готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

- правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 
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- подготавливать пряности для напитков; 

- определять степень готовности  напитков; 

- доводить их до вкуса; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

- соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

- проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

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

- рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 

Знания:  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

напитков; 

- органолептические способы определения готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

- техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
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горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

- правила расчета с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

- подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 

Умения:  

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

- соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

- подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 
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инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Знания:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- организация работ в кондитерском цехе; 

- последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и производственной посуды; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

- правила утилизации отходов 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
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напитков; 

- правила оформления заявок на склад; 

- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов. 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в:  

- приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональные продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

- выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, 

ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 
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- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

- проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой 

для непродолжительного хранения;  

- хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

- организовывать хранение отделочных полуфабрикатов. 

Знания:  
- ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 

- виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

- методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения готовности; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства; 

- требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов. 

ПК 5.3.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопасным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

- проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 
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соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба. 

Знания:  

- ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

- органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
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ассортимента, правила заполнения этикеток 

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя. 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

- приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий; 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 
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- проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

мучных кондитерских изделий; 

- рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий. 

Знания:  
- ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 

- органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 
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разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная на потребителя. 

ПК 5.5.  
Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  
- подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

- хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

- ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

- взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии 

с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

- использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

- выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности 
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готовой продукции; 

- выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

- проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

- выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

пирожных и тортов; 

- рассчитывать стоимость; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов. 

Знания:  

- ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

- виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; 

- органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

- нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

- техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

- виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

- требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного 
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ассортимента; 

- правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

- правила, техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном языке. 

 



 

5. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 

5.1. Учебный план 

 

1. Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования Государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения "Белогорский технологический  

техникум" (далее – Техникум) разработан в соответствии с: 

- Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии СПО 

43.01.09  Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 1569 от 09.12. 2016 г., зарегистрированным Министерством 

юстиции Российской Федерации  22.12.2016 г. № 44898; 

-  Федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего 

образования, утвержденного приказом  Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования», с учетом рекомендаций по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с 

учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и 

получаемой профессии СПО (письмо Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17.03.2015 г. №06-259); 

-  Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам СПО, утвержденным приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. №464; 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. №800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Профессиональным стандартом «Повар», утвержденным приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29.09.2015 г., рег.№ 39023); 

- Профессиональным стандартом «Кондитер», утвержденным приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. №579н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 г, рег. № 38940); 

- примерной  основной  образовательной  программой по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (утвержденной протоколом Федерального учебно-методического объединения по 

УГПС 43.00.00 от 28.06.2021 № 01 (Зарегистрировано в государственном реестре  

примерных основных образовательных программ Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 

28.02.2022);. 

- Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 30.06.2020 N 

16 (ред. от 21.03.2022, с изм. от 20.06.2022) "Об утверждении санитарно-

эпидемиологических правил СП 3.1/2.4.3598-20 "Санитарно-эпидемиологические требования 

к устройству, содержанию и организации работы образовательных организаций и других 

объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения 

новой коронавирусной инфекции (COVID-19)" (вместе с "СП 3.1/2.4.3598-20. Санитарно-

эпидемиологические правила...") (Зарегистрировано в Минюсте России 03.07.2020 N 58824) 

- Уставом Государственного бюджетного профессионального образовательного 

учреждения Республики Крым «Белогорский технологический техникум». 

2. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание – в соответствии с календарным 

учебным графиком. 
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3. Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов в 

неделю, включая все виды учебных занятий во взаимодействии с преподавателем (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 

профессиональном цикле) и самостоятельную работу. 

4. Самостоятельная работа обучающихся составляет не более 20% от объема часов, 

отведенных на освоение дисциплины, профессионального модуля, включена в общий объем 

часов, содержание самостоятельной работы отражается в рабочей программе дисциплины, 

профессионального модуля. 

5. Общеобразовательный учебный цикл реализуется по естественнонаучному 

профилю. Определены учебные дисциплины по выбору из обязательных предметных 

областей: «Русский язык». «Литература», «Иностранный язык», «История», «Математика», 

«Физическая культура», «Основы безопасности жизнедеятельности», «Химия», «Биология»; 

«Физика», «Родной язык», «Родная литература», «Введение в профессию».,. Из вариативной 

части федерального компонента в учебный план введены дополнительные учебные 

дисциплины: «Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности» с 

целью повышения финансовой грамотности обучающихся в процессе знакомства с 

приоритетными направлениями бюджетной политики Российской Федерации и 

формирования компетенций в области бюджета и финансов; «Основы антикоррупционного 

поведения» - с целью воспитания умения противостоять коррупции в любом виде её 

проявления; «Рисование и лепка» с целью повышения профессиональных навыков в 

изготовлении кондитерских изделий, «Технология поиска работы», направленная на 

формирование общих компетенций, личностных и метапредметных результатов освоения 

основной образовательной программы. Индивидуальный проект выполняется 

обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме. 

Тематика проектов разрабатывается  методической комиссией преподавателей 

общеобразовательного цикла с учетом профиля обучения и осваиваемой профессии.  

6. Объем времени, отведенный на вариативную часть образовательной программы, 

определен в соответствии с требованиями ФГОС СПО (не менее 20% от общего объема 

времени, отведенного на освоение программы), с учетом рекомендаций примерной основной 

образовательной программы, требований профессиональных стандартов и использован на 

увеличение объема часов учебных дисциплин общепрофессионального учебного  цикла, 

профессиональных модулей, а также на введение общепрофессиональных учебных 

дисциплин «Информационные технологии в профессиональной деятельности»,  «Этика и 

психология профессиональной деятельности». 

7. Перечень, содержание, объем и порядок реализации учебных дисциплин и 

профессиональных модулей образовательной программы определен с учетом примерной 

основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

профессиональных стандартов, потребностями регионального рынка труда. 

Индекс Перечень циклов, разделов, предметов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК,  

практик 

Объем  

вариативной 

части, час 

 Общеобразовательный цикл  

УПВ Учебные предметы по выбору 582 

УПВ.01 Биология 240 

УПВ.02 Химия 264 

УПВ.03 Родной язык / Родная литература 78 

ДУП Дополнительный учебный предмет  

ДУП.01 Введение в профессию 274 

Раздел 1. Введение в кулинарию 117 

Раздел 2. Основы физики для поваров 39 

Раздел 3. Основы общественных наук 79 
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Раздел 4. Основы проектной деятельности 39 

 Общепрофессиональный цикл 506 

ОПЦ.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и 

гигиены 
8 

ОПЦ.02 Основы товароведения продовольственных товаров 6 

ОПЦ.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 33 

ОПЦ.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности / Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний 

57 

ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета 22 

ОПЦ.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 49 

ОПЦ.09 Физическая культура 4 

ОПЦ.11 Экологические основы природопользования 39 

ОПЦ.10 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности / Адаптивные и коммуникационные технологии 
55 

ОПЦ.12 Основы финансовой грамотности и предпринимательской 

деятельности 
79 

ОПЦ.13 Рисование и лепка 38 

ОПЦ.14 Технология поиска работы 38 

ОПЦ.15 Этика и психология профессиональной деятельности 34 

ОПЦ.16 Основы антикоррупционного поведения 44 

 Профессиональный цикл 222 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

8 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

8 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

30 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
30 

ПМ.04.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

26 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
26 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

158 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
128 

ПП.05 Производственная практика 30 

 ИТОГО 1432 

 

8. Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется как в соответствии с 

требованиями ФГОС СОО в рамках общеобразовательного учебного цикла (179 час), так и в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО в рамках общепрофессионального учебного цикла 

в объеме 40 часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
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здоровья устанавливается особый порядок освоения дисциплины с учетом состояния их 

здоровья. 

9. Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности реализуется в рамках 

общепрофессионального учебного цикла в объеме 50 академических часов. Из них на 

освоение основ военной службы (для юношей) направлено 70%  (35 часов) от общего объема 

времени, отведенного на указанную дисциплину. 

10. Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

программ дисциплин, профессиональных модулей соответствующих учебных циклов. Объем 

часов, предусмотренный на проведение промежуточной аттестации, включает часы на 

проведение экзаменов, консультаций. Контрольные работы и зачеты проводятся за счет 

часов, отведенных на изучение дисциплин и междисциплинарных курсов, практик. Формы 

промежуточной аттестации указаны в Плане учебного процесса. 

11. Учебная и производственная практика реализуются в рамках профессиональных 

модулей профессионального учебного цикла по каждому из основных видов деятельности. 

Объем часов учебной практики составляет 25 недель (900 час), объем производственной 

практики составляет 26 недель (936 часов), что составляет более 25% от часов, отведенных 

на профессиональный учебный цикл.  

Учебная практика в объеме 25 недель реализуется по каждому из основных видов 

деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

проводится в рамках профессиональных модулей рассредоточено по семестрам:  

3 семестр: ПМ.01 – 3 недели, 4 семестр: ПМ.02 – 4 недели; 5 семестр: ПМ.03 – 2 

недели;  6 семестр: ПМ.03 – 3недели; ПМ 04 – 3 недели    7 семестр: ПМ.05 – 4 недели, 8 

семестр: ПМ.05 – 6 недель.  

Производственная практика в объеме 23 недель реализуется по каждому из основных 

видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

проводится в рамках профессиональных модулей рассредоточено по семестрам:  

4 семестр: ПМ.01 – 2 недели; 6 семестр: ПМ.03 – 6 недели; ПМ.04 – 2 недели, 8 

семестр: ПМ.05 – 9 недель. 

12. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

 



План учебного процесса 
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5.4. Аннотации рабочих программ учебных дисциплин общеобразовательного  

учебного цикла 

ОУП.01. РУССКИЙ ЯЗЫК 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» предназначена 

для изучения русского языка в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов 

среднего звена. 

В профессиональных образовательных организациях СПО по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих русский язык изучается как базовая учебная 

общеобразовательная дисциплина 

При получении профессий СПО естественно-научного профиля русский язык изучается 

в объеме 188 часов в течение первого -второго курсов. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам  освоения учебной дисциплины 

«Русский язык», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение следующих целей: 

 воспитание гражданина и патриота; формирование представления о русском 

языке как в духовной, нравственной и культурной ценности народа; осознание национального 

своеобразия русского языка; овладение культурой межнационального общения; 

 дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности; навыков 

самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков; 

 освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и 

общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого поведения в 

различных сферах общения; 

 овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать языковые 

факты; оценивать их с точки зрения нормативности; различать функциональные разновидности 

языка и моделировать речевое поведение в соответствии с задачами общения; 

 применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике; 

повышение уровня речевой культуры, орфографической и пунктуационной грамотности. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 233 час, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 197 часов;  

 

ОУП.02. ЛИТЕРАТУРА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» предназначена для 

изучения литературы в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего 

звена. 

В профессиональных образовательных организациях  СПО по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих литература изучается как базовая учебная 

общеобразовательная дисциплина. 
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Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Литература», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на достижение 

следующих целей: 

- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 

- формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 

гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям 

отечественной культуры; 

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

читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, 

исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

- образного и аналитического мышления, эстетических и творческих способностей у 

студентов, читательских интересов, художественного вкуса; 

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

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

представления об историко-литературном процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как 

художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием 

теоретико-литературных знаний; 

- написания сочинений различных типов; 

- поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети 

Интернет. 

Содержание учебной дисциплины структурировано по периодам развития литературы в 

России с обзором соответствующего периода развития зарубежной литературы, предполагает 

ознакомление студентов с творчеством писателей, чьи произведения были созданы в этот 

период, включает произведения для чтения, изучения, обсуждения и повторения. Перечень 

произведений для чтения и изучения содержит произведения, которые обязательны для 

изучения на конкретном этапе литературной эпохи. 

Количество часов на освоение рабочей  программы учебной дисциплины: 

   - максимальная учебная нагрузка студента 156часов, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 156час;  

 

ОУП.03. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык» 

предназначена для изучения английского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Иностранный язык», и в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

образования в пределах освоения общеобразовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 
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среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17 марта 2015 г. № 06-259). 

  Рабочей программой предусмотрено овладение студентами необходимым лексическим 

материалом, грамматикой английского языка, современной разговорной речью, а также 

различным страноведческим материалом.  

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» направлено на 

достижение следующих целей:  

• формирование представлений об английском языке, как о языке международного 

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

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на 

английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере 

профессиональной деятельности, с учётом приобретённого словарного запаса, а также условий, 

мотивов и целей общения;  

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: 

лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, 

стратегической и предметной;  

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне;  

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам.  

Программа учебной дисциплины «Иностранный язык» предполагает изучение 

британского варианта английского языка (произношение, орфография, грамматика, стилистика) 

с включением материалов и страноведческой терминологии из американских и других 

англоязычных источников, демонстрирующих основные различия между существующими 

вариантами английского языка.  

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:   

   - максимальная учебная нагрузка студента 156 часов, в том числе:   

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 156 час;   

 

ОУП.04. ИСТОРИЯ 

   Рабочая программа учебной дисциплины «История» предназначена для изучения 

истории в образовательной организации среднего профессионального образования в пределах 

освоения образовательной программы среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

В профессиональных образовательных организациях  СПО по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих история изучается как базовая учебная 

общеобразовательная дисциплина. 

При получении специальности СПО естественно-научного профиля история изучается в 

объеме 178 час. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«История», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

По содержанию рабочая программа «История» сочетает в себе элементы истории России 

и Всемирной истории. 

Программа содержит материал, включающий систему комплексных знаний по истории 

России и Всемирной истории, включая период с древних времен и до событий, произошедших в 

начале 21-го столетия.        
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Программа призвана сформировать у студентов целостное представление о современном 

мире, месте России в этом мире, развить у них познавательный интерес к другим народам и 

странам, а также сформировать знания об исторических событиях, углубить представления об 

истории России и других стран мира. 

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в 

современном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и 

истории как науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом 

внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 

• развитие способности у студентов осмысливать важнейшие исторические события, 

процессы и явления; 

• формирование у студентов системы базовых национальных ценностей на основе 

осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, 

раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

• воспитание студентов в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как 

единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов 

России. 

Содержание рабочей программы структурировано на основе компетентностного 

подхода. 

Наряду с лекционными и практическими занятиями организуется самостоятельная 

работа студентов по заданной тематике. 

Для проверки знаний студентов используется текущий контроль и промежуточная 

аттестация. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 144 часа, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 144 час;  

 

ОУП.05. МАТЕМАТИКА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Математика» предназначена для 

изучения математики в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего 

звена. 

При получении профессий СПО естественно-научного профиля математика изучается в 

объеме 354 часа на первом – втором курсах. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Математика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Математика» направлено на достижение следующих целей: 

• обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики; 

• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического 

мышления; 
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• обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач; 

• обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать 

реальные процессы и явления. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования.  

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» завершается 

подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации студентов в 

процессе освоения основной ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС, 

ППССЗ). 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 348 часов, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 312 час;  

 

ОУП.06. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» 

предназначена для организации занятий по физической культуре в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Физическая культура», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 

17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение следующих 

целей: 

• формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

• развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

• овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 

физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

• овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 

навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

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

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 

занятий физическими упражнениями. 
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Содержание учебной дисциплины «Физическая культура» направлено на укрепление 

здоровья, повышение физического потенциала, работоспособности студентов, формирование у 

них жизненных, социальных и профессиональных мотиваций. 

Теоретическая часть направлена на формирование у студентов мировоззренческой 

системы научно-практических основ физической культуры, осознание студентами значения 

здорового образа жизни, двигательной активности в профессиональном росте и адаптации к 

изменяющемуся рынку труда. 

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-

тренировочных занятий. 

Все контрольные нормативы по физической культуре студенты сдают в течение 

учебного года для оценки преподавателем их функциональной и двигательной 

подготовленности, в том числе и для оценки их готовности к выполнению нормативов 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО). 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рамках 

промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего 

общего образования. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 156 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 156 час;  

 

ОУП.07. ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ (ОБЖ) 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности», в соответствии с Рекомендациями по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 

17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы – совокупность 

потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и возможности 

прогрессивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, 

общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему 

психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения студентов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 

рамках промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 
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Действующее законодательство предусматривает обязательную подготовку по основам 

военной службы для лиц мужского пола, которая должна проводиться во всех 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования. В связи с этим программой предусмотрено проведение в конце учебного года для 

студентов мужского пола пятидневных учебных сборов (35 часов), сочетающих разнообразные 

формы организации теоретических и практических занятий. В итоге у юношей формируется 

адекватное представление о военной службе, развиваются качества личности, необходимые для 

ее прохождения. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 72 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебной нагрузка студента 72часа;  

 

ОУП.08. АСТРОНОМИЯ 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» предназначена 

для изучения астрономии в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов 

среднего звена. 
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Астрономия». 

Содержание рабочей программы «Астрономия» направлено на достижение следующих 

целей: 

 осознание принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов 

природы и формировании современной естественнонаучной картины мира; 
 приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, строении и 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, 

наиболее важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и 

техники; 
 овладение умениями объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, 

навыками практического использования компьютерных приложений для определения 

вида звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 
 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных 

источников информации и современных информационных технологий; 
 использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач 

повседневной жизни; 
 формирование научного мировоззрения; 
 формирование навыков использования естественнонаучных и особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на 

примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики. 
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
- максимальная учебная нагрузка студента 39 часа, в том числе: 
- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 39 часов; 

 

УПВ 01. ХИМИЯ 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена для 

изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 
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профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего 

звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Химия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у студентов умения оценивать значимость химического знания для 

каждого человека; 

- формирование у студентов целостного представления о мире и роли химии в создании 

современной естественно-научной картины мира, умения объяснять объекты и процессы 

окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — 

используя для этого химические знания; 

- развитие у студентов умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой 

ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

- приобретение студентами опыта разнообразной деятельности, познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов 

деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки 

информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного 

обращения с веществами в повседневной жизни). 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 264 час, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 234 час;  

 

УПВ 02.  БИОЛОГИЯ 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» предназначена для 

изучения биологии в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего 

звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Биология», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей: 

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

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

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании 

современной естественно-научной картины мира; методах научного познания; 

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять 
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живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и 

выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о 

живых объектах; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

студентов в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, 

вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития 

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

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

- воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении 

биологических проблем; 

- использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни 

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

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

соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, 

соблюдение правил поведения в природе. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 240 часов, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 234 часа;  

 

 

УПВ 03. РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена для 

изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего 

звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Химия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования 

формированность представлений о роли и значении родной литературы в жизни человека 

и общества; включение в культурно-языковое поле родной литературы и культуры, воспитание 

ценностного отношения к родному языку и родной литературе как носителям культуры своего 

народа;  

осознание тесной связи между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-

нравственным становлением личности; понимание родной литературы как художественного 

отражения традиционных духовно-нравственных российских и национально-культурных 

ценностей;  

сформированность устойчивой мотивации к систематическому чтению на родном языке 

как средству познания культуры своего народа и других культур на основе многоаспектного 

диалога, уважительного отношения к ним как форме приобщения к литературному наследию и 

через него к сокровищам отечественной и мировой культуры;  

понимание родной литературы как особого способа познания жизни, культурной 

самоидентификации; сформированность чувства причастности к истории, традициям своего 

народа и осознание исторической преемственности поколений;  
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владение основными фактами жизненного и творческого пути национальных писателей и 

поэтов; знание и понимание основных этапов развития национальной литературы, ключевых 

проблем произведений родной литературы, сопоставление их с текстами русской и зарубежной 

литературы, затрагивающими общие темы или проблемы;  

умение выявлять идейно-тематическое содержание произведений родной литературы 

разных жанров с использованием различных приемов анализа и понятийного аппарата теории 

литературы; владение умениями познавательной, учебной проектно-исследовательской 

деятельности;  

сформированность умения интерпретировать изученные и самостоятельно прочитанные 

произведения родной литературы на историко-культурной основе, сопоставлять их с 

произведениями других видов искусств, в том числе с использованием информационно-

коммуникационных технологий; владение умением использовать словари и справочную 

литературу, опираясь на ресурсы традиционных библиотек и электронных библиотечных 

систем;  

сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях языка 

родной литературы и умений самостоятельного смыслового и эстетического анализа 

художественных текстов;  

 владение умением создавать самостоятельные письменные работы разных жанров 

(развернутые ответы на вопросы, рецензии на самостоятельно прочитанные произведения, 

сочинения, эссе, доклады, рефераты и другие работы).  

Общий объем программы 78 час. 

 

ДУП 01 ВВЕДЕНИЕ В ПРОФЕССИЮ 

Дополнительный учебный предмет «Введение в профессию» изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования ППКРС и направлен на внедрение практикоориентированности 

получаемого среднего общего образования в рамках освоения основной профессиональной 

образовательной программы по профессии. 

Освоение содержания дополнительного учебного предмета «Введение в профессию» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Личностных (ФГОС СОО): 

     1) сформированность российской 

гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

     2) выражение гражданской позиции как 

активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего 

традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности; 

     3) сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 
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развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном 

мире; 

     4) сформированность основ саморазвития и 

самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами 

гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

     5) толерантное сознание и поведение в 

поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, 

достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

     6) нравственное сознание и поведение на 

основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

     7) готовность и способность к образованию, 

в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

     8) эстетическое отношение к миру, включая 

эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

     9) неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

     10) осознанный выбор будущей профессии и 

возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

     11) ответственное отношение к созданию 

семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 
Общий объем программы 274 час. 
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5.5. Аннотации рабочих программ учебных дисциплин  

общепрофессионального  учебного цикла 

ОПЦ.01. ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ,  ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И 

ГИГИЕНЫ 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта  среднего профессионального образования  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898), примерной  

основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных программ 

31.03.2017г. под номером 170331). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

- соблюдать санитарно-эпиде-

миологические требования к 

процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

-  определять источники 

микробиологического загрязнения; 

-  производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

- обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

- готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

- проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого сырья 

и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

- рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

- составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей. 

- основные понятия и термины 

микробиологии; 

-  основные группы микроорганизмов; 

-  микробиология основных пищевых 

продуктов; 

- правила личной гигиены работников 

организации питания; 

-  классификация моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

-  правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

- основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

-  возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

-  методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

 -  пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

-  суточная норма потребности 

человека в питательных веществах; 

-  основные процессы обмена веществ 

в организме; 

-  суточный расход энергии; 

-  состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность 

различных продуктов питания; 

-  физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

-  усвояемость пищи, влияющие на 
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нее факторы; 

-  нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначение диетического 

(лечебного)  питания, характеристика 

диет; 

- методики составления рационов 

питания. 

ОК 01 - распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

- анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; 

- правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

- составлять план действия;  

- определять необходимые ресурсы; 

- владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

- реализовывать составленный план; 

- оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

- актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

- основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

- методы работы в профессиональной 

и смежных сферах; 

- структура плана для решения задач; 

- порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 - определять задачи поиска 

информации; 

- определять необходимые источники 

информации; 

- планировать процесс поиска; 

- структурировать получаемую 

информацию; 

- выделять наиболее значимое в 

перечне информации; 

- оценивать практическую 

значимость результатов поиска; 

- оформлять результаты поиска. 

- номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

- приемы структурирования 

информации; 

- формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 - определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности; 

- выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

- содержание актуальной 

нормативно-правовой документации; 

- современная научная и 

профессиональная терминология; 

- возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 - организовывать работу коллектива 

и команды; 

- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

- психология коллектива; 

- психология личности; 

- основы проектной деятельности. 

ОК 05 - излагать свои мысли на 

государственном языке; 

- особенности социального и 

культурного контекста; 
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- оформлять документы. 

 

- правила оформления документов. 

ОК 06 - описывать значимость своей 

профессии; 

- презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

-сущность гражданско-патриотиче-

ской позиции; 

- общечеловеческие ценности; 

- правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 - соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

- определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

- правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

- основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

- пути обеспечения ресурсо-сбе-

режения. 

ОК 09 - применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

- использовать современное 

программное обеспечение. 

- современные средства и устройства 

информатизации; 

- порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 - понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые); 

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

- писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 

- правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

- основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

- лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

- особенности произношения. 

- правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 44ч . 

 

ОПЦ.02. ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта  среднего профессионального образования  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898), примерной  

основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных программ 

31.03.2017г. под номером 170331). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, 

с дисциплинами ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, 
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ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП 04. Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности, ОП 05 Основы калькуляции и учета. 

 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

- Проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продоволь-ственных продуктов и 

сырья; 

- оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

- Ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

- виды складских помещений и 

требования к ним; 

- правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков. 

ОК 01 - Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

- Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

- Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

- Составлять план действия.  

- Определять необходимые ресурсы. 

- Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

- Реализовывать составленный план. 

- Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

- Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

- Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

- Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

- Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

- Структура плана для решения 

задач. 

- Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 - Определять задачи поиска 

информации. 

- Определять необходимые 

источники информации. 

- Планировать процесс поиска. 

- Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

- Приемы структурирования 

информации. 
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- Структурировать получаемую 

информацию. 

- Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

- Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

- Оформлять результаты поиска. 

- Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 - Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

- Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

- Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

- Современная научная и 

профессиональная терминология. 

- Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 -  Организовывать работу 

коллектива и команды 

- Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

- Психология коллектива. 

- Психология личности. 

- Основы проектной деятельности. 

ОК 05 - Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

- Оформлять документы. 

 

- Особенности социального и 

культурного контекста. 

- Правила оформления документов. 

ОК 06 - Описывать значимость своей 

профессии. 

- Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

- Сущность гражданско-патриотиче-

ской позиции. 

- Общечеловеческие ценности. 

- Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 - Соблюдать нормы экологической 

безопасности. 

- Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

- Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

- Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности. 

- Пути обеспечения ресурсо-

сбережения. 

ОК 09 - Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

- Использовать современное 

программное обеспечение. 

- Современные средства и 

устройства информатизации. 

- Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 - Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые).  

- Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

- Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

- Строить простые высказывания 

- Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

- Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

- Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности. 
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о себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

- Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

- Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 

- Особенности произношения. 

- Правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 42ч. 

 

ОПЦ.03. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНОЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта  среднего профессионального образования  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898), примерной  

основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных программ 

31.03.2017г. под номером 170331). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, 

с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

- Организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

- подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

- правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации. 

- Классификация, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

- принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

- способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

- правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

- правила охраны труда в организациях 

питания 
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- правила охраны труда в организациях 

питания. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые источники 

информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников,  применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования информации. 

Формат оформления результатов поиска 

информации. 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды. 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и культурного 

контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей Сущность гражданско-патриотической 
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профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности. 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и устройства 

информатизации. 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности. 

Особенности произношения, 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  69 ч. 

 

ОПЦ.04. ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 

программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством 

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

примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО 43.01.09 «Повар, 

кондитер»  

Программа учебной дисциплины может быть использована в подготовке по профессии 

СПО 43.01.09 «Повар, кондитер», профессиональной переподготовки, повышения 
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квалификации по профессиям повар, кондитер, официант, бармен. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- принципы рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы организаций; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- механизмы формирования заработной платы, формы оплаты; 

    -характеристики основных типов организации общественного питания; 

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

- учет сырья и готовых изделий на производстве. 

Код 

ОК 

Умения Знания 

ОК 

01 

 - Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

 - Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части;  

 - Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы;    

 - Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;  

 - Составить план действия, определить 

необходимые ресурсы для выполнения 

плана;  

 - Реализовать составленный план;   

 - Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

 - Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;   

 - Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте;  

 - Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

 - Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

 - Структуру плана для решения задач;  

 - Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 

02 

 - Определять задачи поиска;   

 - Определять необходимые источники 

информации;  

 - Планировать процесс поиска;  

 - Структурировать получаемую 

информацию;  

 - Выделять наиболее значимое в перечне 

информации;  

 - Оценивать практическую значимость 

результатов поиска;   

 - Оформлять результаты поиска. 

 - Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;   

 - Приемы структурирования 

информации;  

 - Формат оформления результатов 

поиска информации. 

ОК 

03 

 - Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности;   

 - Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития;  

 - Применять правила самоменеджмента. 

 - Содержание актуальной нормативно-

правовой документации;  

 - Современная научная и 

профессиональная терминология;   

 - Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования;  

 - Правила самоменеджмента. 
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ОК 

04 

 - Организовывать работу коллектива и 

команды;  

 - Мотивировать подчиненных;  

 - Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами;    

 - Управлять конфликтами и стрессами в 

коллективе. 

 - Психология коллектива;  

 - Психология личности;  

 - Основы проектной деятельности;  

 - Методы управления конфликтными 

ситуациями и способы борьбы со 

стрессами. 

ОК 

05 

 - Излагать свои мысли на 

государственном языке;  

 - Эффективно использовать правила 

делового общения. 

 - Особенности социального и 

культурного контекста;  

 - Правила оформления документов;  

 - Этику и правила делового общения. 

ОК 

06 

Описывать значимость своей профессии; 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности). 

 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции; Общечеловеческие ценности; 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности. 

ОК 

07 

 - Соблюдать нормы экологической 

безопасности;  

 - Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности);  

 - Эффективно применять правила 

поведения в чрезвычайных ситуациях.  

 - Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности;  

 - Основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности;  

 - Пути обеспечения 

ресурсосбережения;   

 - Знать правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях.  

ОК 

09 

 - Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

 - Использовать современное программное 

обеспечение. 

 - Современные средства и устройства 

информатизации, порядок их 

применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК 

10 

 - Грамотно использовать нормативную и 

оформлять учетно-отчетную 

документацию для решения 

профессиональных задач. 

 - Виды учетно-отчетной документации, 

используемой в профессиональной 

деятельности. 

ОК 

11 

 - Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи;  

 - Презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности;  

 - Оформлять бизнес-план;  

 - Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам. 

 - Основы предпринимательской 

деятельности;  

 - Основы финансовой грамотности;   

 - Правила разработки бизнес-планов;   

 - Порядок выстраивания презентации;  

 - Виды кредитных банковских 

продуктов. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 93 час,  

ОПЦ.05. ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта  среднего профессионального образования  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898), примерной  

основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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(зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных программ 

31.03.2017г. под номером 170331). 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  

и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

  Код ПК,   

      ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

- Вести учет, оформлять  документы 

первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

- составлять товарный отчет за 

день; 

- определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

- участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными 

деньгами; 

- принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

- составлять отчеты по платежам. 

- Виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

- элементы бухгалтерского учета; 

- принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их 

классификация; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен; 

- понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на 

продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета; 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

- правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов 

и тары; 

- правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 
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лицами,  

реализованных и отпущенных това-

ров;  

- методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

- понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

- методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 
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ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсо-

сбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение  

в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 
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 Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 54 ч. 

 

ОПЦ.06. ОХРАНА ТРУДА 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 

программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством 

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

примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места, ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

  Код ПК,   

      ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и            

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности;  

-использовать средства коллектив- 

ной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации;  

- обязанности работников в области 

охраны труда;  

- фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда;  

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом);  

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности;  

- порядок хранения и использования 
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месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда. 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 
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государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсо-

сбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и устройства 

информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение  

в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

 Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия (текущие 

и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 36 ч. 

 

ОПЦ.07. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 

программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством 

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

примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 
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 Дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные 

связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на 

иностранном языке.  

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

  Код ПК,   

      ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

Общие умения 

-  использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы;  

- владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально 

ориентированных текстов;  

- самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь  

- участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему;  

- осуществлять запрос и обобщение 

информации;  

- обращаться за разъяснениями; 

- выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) к высказыванию 

собеседника, свое мнение по 

обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); 

- поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на 

вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение 

отношения);  

-завершать общение; 

Монологическая речь  

- делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по 

теме, проблеме;  

- кратко передавать содержание 

полученной информации;  

- в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

- профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, социально 

культурные и ситуационно 

обусловленные правила общения на 

иностранном языке; - лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода 

(со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности;  

- простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

- предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них;  

- безличные предложения;  

- сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but;  

- имя существительное:  

     - его основные функции в 

предложении;  

     - имена существительные во 

множественном числе, образованные 

по правилу, а также исключения. 

- артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой.  

- основные случаи употребления 

определенного и неопределенного 

артикля;  

-употребление существительных без 

артикля.  

- имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения.  

- наречия в сравнительной и 

превосходной степенях.  

- Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every.  

- количественные местоимения much, 

many, few, a few, little, a little.  

- глагол, понятие глагола-связки. 

- образование и употребление 
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целостность, выразительность и 

уместность.  

Письменная речь  

- небольшой рассказ (эссе);  

- заполнение анкет, бланков; 

- написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом.  

Аудирование  

понимать:  

      - основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем;  

      - высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повседневного 

общения.  

- отделять главную информацию от 

второстепенной;  

- выявлять наиболее значимые факты;  

- определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию.  

Чтение  

- извлекать необходимую, 

интересующую информацию;  

- отделять главную информацию от 

второстепенной;  

- использовать приобретенные знания 

и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни. 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present, Past, 

Future Perfect; 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 
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Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение  

в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

 Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные 

темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 85ч. 

 

ОПЦ.08. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 
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программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898). 

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» относится к общепрофессиональному 

циклу основной образовательной программы. Учебная дисциплина имеет практическую 

направленность и имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями и 

дисциплинами ОПЦ.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОПЦ.06 Охрана 

труда, ОПЦ.09 Физическая культура.  

 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;  

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения;  

- применять первичные средства пожаротушения;  

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы 

на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;  

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы;  

 - оказывать первую помощь пострадавшим.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России;  

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;  

- основы военной службы и обороны государства;  

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения;  

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

 - организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

 - основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих 

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

специальности, родственные специальностям СПО;  

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы, порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 36ч. 

Военные учебные сборы в количестве 35 часов. 

 

ОПЦ.09. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер относящейся к укрупненной 

группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  
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Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

-  использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни; 

- условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; 

- средства профилактики перенапряжения. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 44 ч. 

 

ОПЦ.10. ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» является 

общепрофессиональной дисциплиной в составе профессионального цикла основной 

профессиональной образовательной программы.  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 • использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;  

• использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, в том числе специального;  

• применять компьютерные и телекоммуникационные средства.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 • базовые, системные, программные продукты и пакеты прикладных программ;  

обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем.  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы.  

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

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

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

- максимальной учебной нагрузки обучающегося 55 ч. 

 

ОПЦ. 11  ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экологические основы 

природопользования» предназначена для изучения основных вопросов экологии в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу 



112 

 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

Рабочей программой предусмотрено овладение студентами научных основ экологии, 

изучение взаимосвязей живых организмов с окружающей средой и друг с другом, а также 

экологических основ природопользования. В курсе рассматривается сущность экологических 

процессов, поддерживающих биологическое разнообразие на планете и обеспечивающих 

устойчивое, самоподдерживающее равновесие в биосфере, определяющее возможность 

сохранения жизни на Земле. 

Обучающийся в рамках изучения курса должен содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Уметь: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии. 

Знать: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента – 39 час.  

 

ОПЦ.12. ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ И 

ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

(полного) общего образования,  с учетом региональных, национальных потребностей народов 

Российской Федерации с учетом решений совещания «Открытого правительства» РФ  от 21 

апреля 2014 года  по вопросу разработки рабочих программ учебных предметов по вопросам 

бюджетной грамотности. 

Программа направлена на обеспечение: 

   - формирования российской гражданской идентичности студентов; 

   - равных возможностей получения качественного образования; 

   - реализации бесплатного образования во внеурочной деятельности; 

   - воспитания и социализации студентов, их самоидентификации посредством личности 

и общественно значимой деятельности; 

   - создание условий для развития и самореализации студентов. 

Цель реализации программы:  

Повышение бюджетной грамотности студентов в процессе знакомства с приоритетными 

направлениями бюджетной политики Российской Федерации и формирования компетенций в 

области бюджета и финансов. 

Задачами реализации программы являются: 

   1. Обеспечение в процессе изучения курса «Основы финансовой грамотности» условий 

для достижения планируемых результатов программы всеми студентами, в том числе 

одарёнными детьми и детьми с ограниченными возможностями здоровья; 

   2. Создание в процессе изучения курса «Основы финансовой грамотности» условий 

для развития личности, её способностей, формирования и удовлетворения социально значимых 

интересов и потребностей, самореализации студентов через организацию учебной 

деятельности, на основе взаимодействия с другими организациями, осуществляющими 

образовательный процесс, а также финансовыми организациями и институтами; 

   3. Обеспечение в процессе изучения курса «Основы финансовой грамотности» условий 

для овладения студентами ключевыми компетенциями, составляющими основу осознанного 

выбора при принятии ответственных финансовых решений на протяжении всей жизни; 

   4. Создание условий для работы с одарёнными студентами, организации их развития в 

различных областях образовательной, творческой деятельности; 
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   5. Создание условий для формирования у студентов российской гражданской 

идентичности, социальных ценностей и самореализации обучающихся; 

   6. Создание условий для формирования мировоззренческой, ценностно-смысловой 

сферы студентов, толерантности, приобщения к ценностям, закреплённым в Конституции 

Российской Федерации. 

Обучающийся в ходе изучения дисциплины должен планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное развитие, уметь определять актуальность 

нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать 

траектории профессионального развития и самообразования, знать содержание актуальной 

нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; 

возможные траектории профессионального развития и самообразования. 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере.  Проявлять : 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования.  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 79 часов. 

 

ОПЦ 13. РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  

и имеет связь со всеми профессиональными модулями и следующими дисциплинами - ОП 01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места,  

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, ПМ 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

Обучающийся должен осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности, планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное развитие 

Объем часов отведенных на изучение 38 ч.  

 

ОПЦ.14. ТЕХНОЛОГИЯ ПОИСКА РАБОТЫ 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу.  

Задачи дисциплины: 

- дать студентам практическое руководство для собственных активных действий на 

рынке труда на основе пошаговой технологии поиска работы, подкрепленной упражнениями и 

примерами;  

- сформировать навыки оценки и анализа личных интересов, сильных сторон и навыков, 

потребностей рынка труда и конкретных работодателей;  

- рассмотреть современные эффективные методы и приемы само презентации и способы 

их применения в той или иной типичной ситуации;  

; 
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- дать представление об юридических аспектах трудоустройства;  

- повысить мотивацию к трудоустройству и дальнейшему сохранению работы;   

- укрепить уверенность в себе, полученных профессиональных знаниях и умениях.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать свои сильные и слабые стороны; 

- анализировать потребности рынка труда и конкретных работодателей;  

- использовать эффективные методы и приемы самопрезентации;  

- составлять поисковые письма, автобиографию, резюме; 

- вести деловые переговоры; 

- планировать карьеру; 

- разрабатывать план поиска работы; 

- определить свои жизненные цели и свою профессиональную карьеру. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- формы и правила прохождения собеседования с работодателем; 

- права и обязанности молодых специалистов; 

- пошаговую технологию поиска работы; 

- управлять своими ресурсами и состояниями,  

- осуществлять сбор информации и использовать информационные технологии для 

поиска работы; 

- методы изучения на рынке труда конъюнктуры; 

- факторы, влияющие на выбор и успешный поиск работы.  

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Уметь организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности. грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знать психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 38 часов 

 

ОПЦ.15. ЭТИКА И ПСИХОЛОГИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 осуществлять профессиональное общение с соблюдением норм и правил делового 

этикета;  

 пользоваться простыми приемами саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения;  

 передавать информацию устно и письменно с соблюдением требований культуры речи;  

 принимать решения и аргументированно отстаивать свою точку зрения в корректной 

форме;  

 поддерживать деловую репутацию;  

 создавать и соблюдать имидж делового человека;  

 организовывать рабочее место.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

  правила делового общения;  

 этические нормы взаимоотношений с коллегами, партнерами, клиентами;  
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 основные техники и приемы общения: правила слушания, ведения беседы, убеждения, 

консультирования;  

 формы обращения, изложения просьб, выражения признательности, способы 

аргументации в производственных ситуациях;  

 составляющие внешнего облика делового человека: костюм, прическа, макияж, 

аксессуары;  

 правила организации рабочего пространства для индивидуальной работы и 

профессионального общения.  

Обучающийся должен знать сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по профессии и 

особенности социального и культурного контекста; 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальной учебной нагрузки обучающегося 34 часов, в том числе: 

 

ОПЦ.16. ОСНОВЫ АНТИКОРРУПЦИОННОГО ПОВЕДЕНИЯ 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы антикоррупционного поведения» 

предназначена для изучения основных вопросов антикоррупционной деятельности в 

образовательном учреждении профессионального образования среднего профессионального 

образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих. 

При получении профессии СПО естественнонаучного профиля дисциплина изучается в 

объеме 36 часов. 

Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального 

компонента Федерального государственного стандарта общего образования базового уровня, в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих. 

Рабочей программой предусмотрено овладение студентами научных основ правового 

поведения, изучение взаимосвязей человеческих взаимоотношений с государством и друг с 

другом. В курсе рассматривается сущность юридических процессов, поддерживающих 

правовые отношения. 

Данная программа, способствуя распространению антикоррупционных идей и взглядов, 

призвана помочь созданию атмосферы неприятия коррупции, формированию устойчивости 

личности, предупреждению коррупционного поведения граждан. 

Формирование антикоррупционного мировоззрения студентов предполагает решение 

ряда задач: 

- дать общее представление о сущности коррупции, ее формах, особенностях проявления 

в различных сферах жизни общества, причинах и социально опасных и вредных последствиях 

этого явления; 

- научиться распознавать коррупцию; 

- сформировать навыки адекватного анализа и личностной оценки данного социального 

явления с опорой на принцип историзма; 

- сформировать комплекс знаний о коррупциогенных ситуациях для формирования 

стандартов поведения в соответствии с правовыми и морально-этическими нормами; 

- стимулировать мотивацию антикоррупционного поведения; 

- формировать нетерпимость к проявлениям коррупции; 

- продемонстрировать возможности борьбы с коррупцией; 

- сформировать основы правовой грамотности. 

Обучающийся должен проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
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применять стандарты антикоррупционного поведения, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

Общее количество часов 44 ч. 

 

5.6. Аннотации рабочих программ профессиональных модулей 

ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента  

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компе- тенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование ОК 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

птицы, дичи. 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт 

- подготовки, уборки рабочего места;  

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, кролика;  

- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента;  

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ;  

- проверять качество готовых полуфабрикатов;  

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов; 

- соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения;  

-осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП);  

- виды, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним;  

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

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

полуфабрикатов из них;  

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов;  

- способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 267часа, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента –251 часов; 

- самостоятельная работа студента – 4 час 

          - учебная практика – 108 час; 

          - производственная практика – 36 часа; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 
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ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

-  Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
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нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов;  

- приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - подготавливать рабочее место;  

- выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов;  

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

- своевременно оформлять заявку на склад;  

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;  

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

 - виды, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил 

ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформления 

и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 610  час, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 591 час; 

- самостоятельная работа студента – 7 час; 

          - учебная практика – 144 часов; 

          - производственная практика – 288 час; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

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

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места; 

- выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

- приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- порционировании (комплектования), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места; 

- выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос;  

- хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

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

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
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ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 578 часов, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 557 часов; 

- самостоятельная работа студента – 9 часов; 

          - учебная практика – 180 часов; 

          - производственная практика – 216 час; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 
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ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри- 

катов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообраз- 

ного ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

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

региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассорти- мента, в том числе региональных. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
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- максимальная учебная нагрузка студента – 322 час, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 303 часа; 

самостоятельная работа студента – 9 часов 

                     - учебная практика – 108 часов; 

          - производственная практика – 72 час; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов;  

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов;  

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности;  

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

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

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
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- максимальная учебная нагрузка студента – 1033 час, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 979 часов; 

- самостоятельная работа студента – 42 часа; 

          - учебная практика – 360 часов; 

          - производственная практика – 324 часов; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

5.7. Аннотация рабочих программ учебной практики 

Рабочие программы учебной практики являются частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным 

стандартом по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер,  утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09.12. 2016 г., в целях 

внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров 

с учетом передового международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н № 

610н, профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. №579н. 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики:  

В результате учебной практики студент должен освоить основные виды деятельности: 

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

изделий разнообразного ассортимента  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующие им профессиональные компетенции 

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование ПК 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

птицы, дичи. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.2.  В результате освоения учебной практики студент должен уметь:  

ВД Требования к умениям 

ВД 1 - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента;  

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ;  

- проверять качество готовых полуфабрикатов;  

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов; 

- соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения;  

-осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

ВД 2 - подготавливать рабочее место;  

- выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов;  

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

- своевременно оформлять заявку на склад;  

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ВД 3 - рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места; 

- выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  
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- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос;  

- хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

ВД 4 - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ВД 5 - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

 1.3. Количество часов на освоение рабочих программ учебной практики: 

 

Всего  - 900 часа, в том числе: 

В рамках освоения ПМ 01. -  108 часа 

В рамках освоения ПМ 02. -   144  часа 

В рамках освоения ПМ 03. -  180часов   

В рамках освоения ПМ 04. -  108 часов 

В рамках освоения ПМ 05. -  360 часов  

 

5.8. Аннотация рабочих программ производственной практики  

Рабочие программы производственной практики разработаны на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта по профессии СПО 

43.01.09  Повар, кондитер,  утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 1569 от 09.12. 2016 г.; 

- профессионального стандарта «Повар», утвержденного Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н № 610н; 

- профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. №579н. 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики:  

В результате производственной практики студент должен освоить основные виды 

деятельности: 

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

изделий разнообразного ассортимента  

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

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующие им профессиональные компетенции 

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование ПК 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

птицы, дичи. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
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ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.2.  В результате освоения производственной практики студент должен приобрести 

практический опыт:  

ВД Требования к практическому опыту 

ВД 1 - подготовки, уборки рабочего места;  

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;  

- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 2 - подготовки, уборки рабочего места, выборе, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

- приготовления, творческом оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  
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- оценки качества, порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 3 - подготовки, уборки рабочего места; 

- выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовления, творческом оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 4 - подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

- порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 5 - подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовка к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

- подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

- приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

- порционирования (комплектовании), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности;  

- ведения расчетов с потребителями. 

 

 1.3. Количество часов на освоение рабочих программ производственной практики: 

 

Всего  - 936 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ 01. -  36 часов 

В рамках освоения ПМ 02. -  288 часов 

В рамках освоения ПМ 03. -  216 часа 

В рамках освоения ПМ 04. -  72 часов 

В рамках освоения ПМ 05. -  324 часов  
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6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

6.1. Информационное обеспечение образовательного процесса 

Реализация основной профессиональной образовательной программы обеспечивает 

доступ каждого обучающегося к библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей) ОПОПЦ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся 

обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним печатным изданием по каждой 

дисциплине профессионального цикла и учебно-методическими печатными изданиями по 

каждому междисциплинарному курсу. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5-8 лет. 

          Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 

обучающихся.  

          Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда.  

          Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность оперативного 

обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и 

доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 

Интернет.  

 

6.2. Учебно-методическое обеспечение образовательного 

процесса 

          Основная профессиональная образовательная программа обеспечена учебно-

методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям ОПОПЦ.  

          По каждой дисциплине, профессиональному модулю сформированы рабочие программы 

и учебно-методические комплексы, содержащие учебные материалы (конспекты лекций, 

слайды, контрольные задания, методические указания по выполнению контрольных работ, 

образцы тестов и т.п.).  

          Для проведения уроков преподаватели используют:  

 Презентации;  

 Видеофильмы; 

 Учебные пособия, демонстрация которых проводится с помощью компьютера и 

мультимедийного проектора или телевизора; 

 Образовательные ресурсы Интернета; 

 DVD и CD диски с картинками и иллюстрациями. 

          В образовательном процессе реализуется компетентностный подход с использование 

активных форм проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, 

деловых игр, анализа производственных ситуаций, психологических и иных тренингов, 

групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития 

общих и профессиональных компетенций обучающихся.  

 

7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП 

 

7.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
          Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики 

Крым «Белогорский технологический техникум», реализующее ОПОП по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, располагает достаточной материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов занятий, предусмотренных рабочим учебным планом. Материально-
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техническое обеспечение соответствует действующим санитарным и противопожарным 

нормам. 

 Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки  

по профессии СПО «Повар, кондитер» 

 

№ п/п Наименование 

КАБИНЕТЫ: 

1. Русского языка и литературы 

2. Иностранного языка  

3. Математики 

4. Физики, Астрономии 

5. Информатики, Информационных технологий в профессиональной 

деятельности 

6. Истории  

7. Экологии  

8. Обществознания и социальных дисциплин 

9. Безопасности жизнедеятельности 

10. Охраны труда 

11. Химии, Биологии 

12. Основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

13. Технологии кулинарного и кондитерского производства 

14. Товароведения продовольственных товаров 

15. Социально-экономических дисциплин 

16. Организации обслуживания в ресторане  

17. Технического оснащения и организации рабочего места 

ЛАБОРАТОРИИ: 

1. Учебный кулинарный цех 

2. Учебный кондитерский цех 

 Спортивный зал 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

Актовый зал 

 

7.2. Организационно-педагогическое обеспечение  

образовательного процесса 

          Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО 

– подготовки квалифицированных рабочих 43.01.09 Повар, кондитер обеспечивается 

педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее 

профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины 

(модуля). Мастера производственного образования  имеют квалификацию по профессии 

рабочего на 1-2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для 

выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися 

профессионального цикла. Эти преподаватели и мастера производственного обучения проходят 

курсы повышения квалификации не реже одного раза в 3 года. Все преподаватели 

общеобразовательных дисциплин имеют высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю предмета.  
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8. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОПОП 

 

8.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 

          С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 

образовательных достижений обучающихся применяются: 

 входной контроль; 

 текущий контроль; 

 итоговый контроль. 

           Порядок контроля и критерии оценивания достижений обучающихся определяются 

Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации и Положением по 

итоговому контролю учебных достижений студентов ГБПОУРК «БТТ». 

           Входной контроль (стартовая работа). Назначение входного контроля состоит в 

определении способностей обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного 

материала. Входной контроль проводится по общеобразовательным дисциплинам в различных 

формах с помощью заданий, разработанных преподавателем-предметником. 

          Текущий контроль. Текущий контроль результатов подготовки осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также 

выполнения заданий для самостоятельной работы или в режиме тренировочного тестирования в 

целях получения информации о: 

 выполнении студентом требуемых действий в процессе учебной практики; 

 правильности выполнения требуемых действий; 

 соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

 формировании действия с должной мерой обобщения, освоения и т.д. 

Итоговый контроль. Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся 

осуществляется комиссией в форме зачетов и/или экзаменов с участием ведущего 

преподавателя. 

          Оценка качества освоения ОПОП включает текущий контроль знаний, промежуточную и 

государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

          Образовательным учреждением созданы условия для максимального приближения 

программ текущей и промежуточной аттестаций обучающихся по дисциплинам и МДК 

профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности, для чего, 

кроме преподавателей конкретной дисциплины, в качестве внешних экспертов привлекаются 

работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины. 

          Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. 

           Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, 

которую проводит экзаменационная комиссия. 

          Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации 

по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны техникумом самостоятельно 

и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

          Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин; 

 оценка компетенций обучающихся. 

 

8.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников 

 

           Государственная итоговая аттестация (ГИА) выпускников проводится по окончании 

курса обучения, имеющего профессиональную завершенность, и заключается в определении 

соответствия уровня подготовки выпускников требованиям ФГОС с последующей выдачей 

документа государственного образца об уровне образования и квалификации. 
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          Необходимым условием допуска к ГИА является представление документов, 

подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении ими теоретического 

материала и прохождении учебной практики и производственной практики по каждому из 

основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником может 

предоставляться портфолио, включающее отчеты о достигнутых результатах, грамоты, 

характеристики с мест прохождения производственной практики. 

          Государственная итоговая аттестация в образовательном учреждении проводится в виде 

демонстрационного экзамена. 

 

9. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ СВЕДЕНИЯ 

          ОПОП предназначена для педагогического коллектива техникума, обучающихся и 

должностных лиц, имеющих отношение к реализации основной профессиональной 

образовательной программы, а также других заинтересованных лиц. 

          Составители: педагогический коллектив Государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения Республики Крым «Белогорский 

технологический техникум».    
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