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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального образова-

ния (далее ООП) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образо-

вания специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённого Приказом Министер-

ством образования и науки РФ от 09 декабря 2016 года №1565 (далее ФГОС СПО). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального обра-

зования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты осво-

ения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ООП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего общего об-

разования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, разрабаты-

вается образовательной организацией на основе требований федерального государственного обра-

зовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специаль-

ности и настоящей ООП СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

– Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Феде-

рации»; 

– Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об 

утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ среднего про-

фессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ среднего профессионального образования»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам сред-

него профессионального образования»; 

– Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1565 «Об утверждении федерального госу-

дарственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специаль-

ности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»; 

– Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка органи-

зации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

– Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка про-

ведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профес-

сионального 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 08.09.2015 г. 

№ 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар», 4-й и 5-й уровни квалифи-

кации; 

– Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников образовательных учре-

ждений профессионального образования, других категорий граждан, прошедших профессиональ-

ное обучение в различных формах от 31 июля 2009 года №АФ-317/03; 

 Положение о формировании системы независимой оценки качества профессионального 

образования от 31 июля 2009 года №АФ-318/03. 
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1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего професси-

онального образования; 

ООП – основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс;  

ПМ – профессиональный модуль; 

ПК – профессиональные компетенции;  

ОК – общие компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  

Цикл ЕН – математический и общий естественно-научный цикл. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образовательной 

организации или в образовательной организации высшего образования  

Формы обучения: очная, очно-заочная, заочная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования: 4464 

часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего 

общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 

5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг насе-

лению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации 

Наименование основных видов  

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация 

Специалист поварского 

и кондитерского дела 

ВД.01. Организация и ведение про-

цессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение про-

цессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 
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ВД.02. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПМ.02. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу-

живания 

осваивается 

ВД.03. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПМ.03. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.04. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПМ.04. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холод-

ных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу-

живания 

осваивается 

ВД.05. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ПМ.05. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.06. Организация и контроль теку-

щей деятельности подчиненного 

персонала 

ПМ.06 Организация и контроль те-

кущей деятельности подчиненного 

персонала 

осваивается 

ВД.07. Выполнение работ по профес-
сии 16675 Повар 

ПМ.07. Выполнение работ по про-

фессии 16675 Повар 

Повар 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

Код Формулировка  

компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности примени-

тельно 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; 

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) 

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 интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

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 реа-

лизовывать собствен-

ное профессиональ-

ное 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 Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
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Работать в коллек-

тиве и команде, эф-

фективно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиен-

тами. 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять уст-

ную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом осо-

бенностей социаль-

ного 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 граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное 

поведение на основе 

традиционных обще-

человеческих ценно-

стей, применять 

стандарты антикор-

рупционного поведе-

ния 

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрез-

вычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать сред-

ства физической 

культуры для сохра-

нения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и под-

держания необходи-

мого уровня физиче-

ской подготовленно-

сти. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, характерными для данной 

специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Использовать инфор-

мационные техноло-

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 
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гии в профессиональ-

ной деятельности. 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться про-

фессиональной доку-

ментацией на госу-

дарственном  и ино-

странном 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 объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания 

по финансовой гра-

мотности, планиро-

вать предпринима-

тельскую деятель-

ность в профессио-

нальной 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: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды деятель-

ности 

Код и наимено-

вание компетен-

ции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подго-

товки к реализа-

ции полуфабри-

кат ов для блюд, 

кулинарных из-

делий 

сложного ассор-

тимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материа-

лов, продуктов для приготовления полуфабрикатов в со-

ответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбе-

режения и безопасности; 
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упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства полуфабрикатов по количеству и 

качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования, по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасно-

сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабо-

чих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за не-

соблюдение санитарно-гигиенических требований, тех-

ники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и тех-

ники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами (си-

стема ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для при-

готовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
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посуды для приготовления полуфабрикатов и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций;  

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гиги-

ены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к ра-

боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, подго-

товку экзотиче-

ских и редких ви-

дов сырья: ово-

щей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи в соответствии с технологическими 

требованиями и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом тре-

бований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие технологи-

ческим требованиям подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замо-

роженного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачива-

ния сушеных овощей, грибов различными способами с 

учетом требований по безопасности и кулинарного 

назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-тех-

ническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирова-

ние, применение различных методов обработки, подго-

товки экзотических и редких видов сырья с учетом его 

вида, кондиции, размера, технологических свойств, ку-

линарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); 
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контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для обработки экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению про-

цессов обработки, подготовки пищевого сырья, продук-

тов, хранения неиспользованного сырья и обработанных 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, до-

машней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к реа-

лизации полуфаб-

рикатов для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента 

Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подго-

товку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента оценивать качество 

и соответствие технологическим требованиям приготов-

ления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом требований к качеству 

и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы 

с ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, тре-

бований заказа, применять техники шпигования, фарши-

рования, формования, панирования, различными спосо-

бами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 
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осуществлять выбор, подготовку пряностей и при-

прав, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейне-

ров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, то-

варного соседства скомплектованных, упакованных по-

луфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порци-

онировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбе-

режения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полу-

фабрикатов сложного ассортимента из различных видов 

сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении полуфаб-

рикатов; 

техника порционирования (комплектования), упа-

ковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрика-

тов; требования к условиям и срокам хранения упакован-

ных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур полу-

фабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и пре-

зентации результатов проработки. 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, аро-

матических, красящих веществ для разработки рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания, требо-

ваний по безопасности продукции; 

 



16 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа последу-

ющей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особен-

ностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сы-

рья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

тового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат проработки (полу-

фабрикат, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры и презентации 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные методы, техники приготовления полуфабри-

катов с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы их обработки, подготовки, хранения (непре-

рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, замо-

розка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования 

и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ВД.2.  

Организация и 
ПК 2.1.  

Организовывать 
Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 
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ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подго-

товки к реализа-

ции горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок сложного 

ассортимента с 

учетом потреб-

ностей различ-

ных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материа-

лов, продуктов для приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбе-

режения и безопасности упаковки и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продук-

тов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

сти и имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 
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 процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ для приго-

товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования си-

стемы анализа, оценки и управления опасными факто-

рами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гиги-

ены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации супов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации супов слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве и осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, оцени-
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дов и форм об-

служивания 

вать качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса и 

оценивать качество органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных супов; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 
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рецептуры, современные методы приготовления, ва-

рианты оформления и подачи супов сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов слож-

ного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом 

выхода порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармоничных су-

пов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке, определе-

ния степени готовности, доведения до вкуса, оценки ка-

чества органолептическим способом супов сложного ас-

сортимента; 

способы выявления и исправления дефектов, охлажде-

ние, замораживание, размораживание отдельных полу-

фабрикатов для супов, готовых супов для организации 

хранения 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель-

ное хранение го-

рячих соусов 

сложного ассор-

тимента 

Практический опыт: 

приготовления, выполнения непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовле-

ния, творческого оформления и подготовки к презента-

ции и реализации соусов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных соусов слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав соусов сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для со-

усов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-
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дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных соусов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для соусов, готовых соусов с учетом тре-

бований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных со-

усов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных соусов; правила и техники общения, ориентирован-

ные на потребителя; 

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

 ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, мака-

ронных изделий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
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потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-
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личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий, варианты подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 
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правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью;  

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

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

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 
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виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-

сортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

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

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного вод-

ного сырья слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
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потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые блюда для организации хране-

ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

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

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;  

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с   учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

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

ного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

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

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из мяса, до-

машней птицы, 

дичи, кролика 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, 
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домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
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вести учет реализованных горячих блюд из мяса, до-

машней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовке к презентации и реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

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

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя;  

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

горячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных с учетом способа последующей термической 
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обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особен-

ностей заказа, требований к безопасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат проработки (готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, разрабо-

танную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представ-

ления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные методы, техники приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления, хранения (непрерывный хо-

лод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с ис-

пользованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и про-

чее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

  

ВД 3. Организа-

ция и ведение 

ПК 3.1. Органи- Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 
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процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к ре-

ализации холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

зовывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, матери-

алов, продуктов для приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок в соответствии с инструкци-

ями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбе-

режения и безопасности упаковки и хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию не-

использованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 
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  процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования си-

стемы анализа, оценки и управления опасными факто-

рами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций;  

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гиги-

ены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжи-

тельно е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания. 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, непро-

должительное хранение холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

  



37 

гредиентами для создания гармоничных холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных соусов, за-

правок;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи холодных со-

усов, заправок;  

организовывать хранение сложных холодных соусов, 

заправок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
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Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного хране-

ния холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, 

заправок сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных со-

усов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства, алкогольных напитков и ва-

рианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на по-
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требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации салатов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации салатов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных салатов слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав салатов сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом сала-

тов сложного ассортимента; 

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

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, 

оформление сложных салатов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление и 

подготовки к презентации и реализации салатов слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом тре-

бований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 
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современные, инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных салатов; правила и техники общения, ориентирован-

ные на потребителя; 

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

 ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-
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готовления канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, хо-

лодные закуски сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи, требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 

закусок; определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных канапе, холодных заку-

сок;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи канапе, холод-

ных закусок;  

организовывать хранение сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных заку-

сок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холод-
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ных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных 

закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, хо-

лодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для канапе, холодных закусок, готовых ка-

напе, холодных закусок с учетом требований к безопас-

ности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 
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правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

 ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, не-

рыбного водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья;  

рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-
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тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 
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оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кро-

лика сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодных блюд из мяса, домашней дичи, кро-

лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

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

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецеп-

туры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 
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виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика;  

требования к безопасности хранения холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 
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учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для раз-

работки рецептуры с учетом особенностей заказа, требо-

ваний по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом особенно-

стей заказа, требований к безопасности готовой продук-

ции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результаты определять направ-

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим ме-

тодикам, с учетом норм отходов и потерь при приготов-

лении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры и представлять результат проработки руко-

водству; 

проводить мастер-класс и презентации для представ-

ления результатов разработки новой рецептуры 

  

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления, хранения (непрерывный хо-

лод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с ис-

пользованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и про-

чее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
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правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

ВД 4.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подго-

товки к реализа-

ции холодных и 

горячих десер-

тов, напитков 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и горя-

чих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной ра-

боте и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материа-

лов, продуктов для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, ма-

териалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбере-

жения и безопасности упаковки и хранения холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-

ход пищевых продуктов и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности;  

контролировать ротацию неиспользованных продук-

тов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

  контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
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за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования си-

стемы анализа, оценки и управления опасными факто-

рами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гиги-

ены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных десертов 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческогое оформле-

ния и подготовки к реализации холодных десертов слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
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сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных десер-

тов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продук-

тов на основе принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса хо-

лодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассор-

тимента; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных десертов;  
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сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи холодных десер-

тов; 

организовывать хранение сложных холодных десер-

тов с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных десер-

тов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, пра-

вила композиции, коррекции цвета; 
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виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, отделочных по-

луфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ас-

сортимента; требования к безопасности хранения холод-

ных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десер-

тов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

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

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

 ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих де-

сертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих десер-

тов; 
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контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие де-

серты сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса го-

рячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассорти-

мента 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих десертов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих десер-

тов;  

организовывать хранение сложных горячих десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
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вести учет реализованных горячих десертов с при-

лавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десер-

тов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышлен-

ного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напит-

ков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих десертов сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления го-

рячих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ас-

сортимента; требования к безопасности хранения горя-

чих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

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

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

напитки сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

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

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса хо-

лодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного ассор-

тимента 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи холодных напит-

ков; 

организовывать хранение сложных холодных напит-

ков с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных напит-

ков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных напит-

ков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных напитков сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ас-

сортимента;  

требования к безопасности хранения холодных напит-

ков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напит-

ков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
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потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих напит-

ков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса го-

рячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественные напитки;  

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассорти-

мента организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи горячих напит-

ков;  
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организовывать хранение сложных горячих напитков 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с при-

лавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецеп-

туры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих напитков сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих напитков сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-
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вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления го-

рячих напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ас-

сортимента; требования к безопасности хранения горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

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

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных и горя-

чих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации и презентации ре-

цептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации резуль-

татов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и 

презентации рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом способа последующей термической об-

работки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-

ных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых холодных и горячих десертов, напитков по дей-

ствующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

  



64 

при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холод-

ные и горячие десерты, напитков, разработанную доку-

ментацию) руководству;  

проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации рецеп-

тур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные методы, техники приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления, хранения (непрерывный хо-

лод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с ис-

пользованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и про-

чее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

ВД. 5.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подго-

товки к реализа-

ции хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитерских 

изделий слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, матери-

алов, продуктов для приготовления хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбе-

режения и безопасности упаковки и хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Умения: 
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форм обслужи-

вания 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента в соответствии с инструкци-

ями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов (по количеству и качеству) для производства хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, в соответ-

ствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

распределить задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем ме-

сте 

  

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества 

выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения качества и безопасности кондитер-

ской продукции собственного производства и последую-
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щей проверки понимания персоналом своей ответствен-

ности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, под-

готовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гиги-

ены; требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использо-

вания; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудова-

ния для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вы-

нос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хле-

бобулочных, муч-

ных 

кондитерских из-

делий 

Практический опыт: 

выполнения приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хране-

ние отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями са-

нитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взве-

шивание, отмеривать продукты, входящие в состав отде-

лочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 
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приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов, приготовления отделочных по-

луфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных полуфаб-

рикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с уче-

том требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления отде-

лочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовле-

ния, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфаб-

рикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определен-

ного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления отделочных полуфабрикатов с уче-

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабри-

катов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделоч-

ных полуфабрикатов с учетом требований по безопасно-

сти, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации от-

делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-
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ния к качеству, методы приготовления, назначение отде-

лочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды, используемых при при-

готовлении отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных по-

луфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление, подготовку к реализации хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требовани-

ями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
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контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с уче-

том требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полу-

фабрикатов промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особен-

ностей заказа; 

контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления: замеса теста, рас-

стойки, выпечки хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формования 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную 

и с помощью средств малой механизации, выпечки, от-

делки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их пор-

ционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобу-
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лочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных ма-

териалов, эстетично упаковывать хлебобулочные изде-

лия и праздничный хлеб на вынос и для транспортирова-

ния; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональ-

ной терминологией, консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в 

том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды, используемых при при-

готовлении хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-

дачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

  

 ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных кондитерских изделий 
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творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации мучных 

кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление, подготовку к реализации мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями са-

нитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с уче-

том требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том типа питания, вида и кулинарных свойств использу-

емых продуктов и кондитерских полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 
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соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления: замеса теста, рас-

стойки, выпечки мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, серви-

ровки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемо-

сти; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских из-

делий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать мучные кондитерские изделия с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (ком-

плектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных ма-

териалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональ-

ной терминологией, консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
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ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента, в том числе регио-

нальных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды, используемых при при-

готовлении мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-

дачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации пирожных 

и тортов слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требовани-

ями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с уче-

том требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том типа питания, вида и кулинарных свойств использу-

емых продуктов и кондитерских полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления: замеса теста, рас-

стойки, выпечки мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, серви-

ровки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемо-

сти; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 
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производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских из-

делий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать мучные кондитерские изделия с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (ком-

плектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных ма-

териалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональ-

ной терминологией, консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента, в том числе регио-

нальных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды, используемых при при-

готовлении мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-

дачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 
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правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий, 

в том числе ав-

торских, брендо-

вых, региональ-

ных с учетом по-

требностей раз-

личных категорий 

потребителей 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов прора-

ботки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных, с учетом способа последующей тер-

мической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, с учетом осо-

бенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий с учетом особенностей заказа, сезонно-

сти, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобу-

лочные, мучные кондитерские изделия, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-
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вационные методы, техники приготовления хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6.  

Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчинен-

ного персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку ассор-

тимента кулинар-

ной и кондитер-

ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения разработки различных видов меню, ас-

сортимента кулинарной и кондитерской продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, ку-

линарных и кондитерских изделий, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кули-

нарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посети-

телей, меню конкурирующих и наиболее популярных ор-

ганизаций питания в различных сегментах ресторанного 

бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа ор-

ганизации питания, его технического оснащения, мастер-

ства персонала, единой композиции, оптимального соот-

ношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции 

ресторана, числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля 

и концепции организации питания; 
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составлять понятные и привлекательные описания 

блюд и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодейство-

вать с руководством, потребителем в целях презентации 

новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консуль-

тировать потребителей, оказывать помощь в выборе 

блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и конди-

терскую продукцию, напитки, и использовать различные 

способы оптимизации меню 

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной дея-

тельности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания;  

стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ре-

сторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; принципы, правила разработки, оформления ре-

сторанного меню; сезонность кухни и ресторанного 

меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, 

классические варианты и актуальные закономерности со-

четаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемле-

мого с кулинарной и коммерческой точек зрения, орга-

низаций питания с разной ценовой категорией и типом 

кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции собствен-

ного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинар-

ной и кондитерской продукции, напитков в организации 

питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного про-

граммного обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслужи-

вания различных категорий потребителей услуг питания 
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 ПК 6.2.  

Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координа-

цию деятельности 

подчиненного 

персонала с уче-

том взаимодей-

ствия с другими 

подразделениями 

Практический опыт: 

выполнения текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями вза-

имодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности ор-

ганизации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать 

и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулиро-

ванию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные произ-

водственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние 

на текущее планирование работы подчиненного персо-

нала с учетом взаимодействия с другими подразделени-

ями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бри-

гады/команды;  

методы привлечения членов бригады/команды к про-

цессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы бри-

гады/команды;  

способы получения информации о работе бригады/ко-

манды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ чле-

нами бригады/команды, поощрения членов бригады/ко-

манды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и веде-

ние которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие об-

ласть личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, ме-

тоды осуществления взаимосвязи между подразделени-

ями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в ра-

боте, эффективного общения в бригаде/команде; 
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психологические типы характеров работников си-

стемы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное обеспе-

чение деятельно-

сти подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

выполнения организации ресурсного обеспечения де-

ятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности 

запасов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурс-

ного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие мате-

риальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документа-

цию по учету товарных запасов, их получению и расходу 

в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения производ-

ственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохран-

ность запасов;  

составлять акты списания (потерь при хранении) запа-

сов, продуктов 

 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования ресурсного обеспечения в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помеще-

ний, холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихране-

нии; сроки и условия хранения скоропортящихся продук-

тов; 

возможные риски при хранении продуктов (микро-

биологические, физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток 

информации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти безопасности хранения пищевых продуктов и от-

ветственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслужива-

нию; 

современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов про-

дуктов на производстве; 
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процедура и правила инвентаризации запасов продук-

тов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении);  

современные тенденции в области обеспечения со-

хранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4.  

Осуществлять ор-

ганизацию и кон-

троль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности подчи-

ненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного 

персонала (определять объекты контроля, периодич-

ность и формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандар-

тов организации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кули-

нарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кули-

нарной и кондитерской продукции, проводить бракераж, 

вести документацию по контролю качества готовой про-

дукции; 

определять риски в области производства кулинарной 

и кондитерской продукции, определять критические 

точки контроля качества и безопасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей де-

ятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания: санитарные правила и нормы (СанПиН), профес-

сиональные стандарты, должностные инструкции, поло-

жения, инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресто-

рана; правила, нормативы учета рабочего времени персо-

нала;  

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кули-

нарной и кондитерской продукции, способы ее реализа-

ции; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для раз-

личных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обя-
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занности и области ответственности поваров, кондите-

ров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества ра-

бот исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного кон-

троля; основные производственные показатели подраз-

деления 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчет-

ности;  

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспе-

чивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции и напитков соб-

ственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5.  

Осуществлять ин-

структирование, 

обучение пова-

ров, кондитеров, 

пекарей и других 

категорий работ-

ников поварского 

и кондитерского 

дела на рабочем 

месте 

Практический опыт: 

выполнения и контроля инструктирования и обучения 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работ-

ников поварского и кондитерского дела на рабочем ме-

сте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчинен-

ного персонала, определять потребность в обучении, 

направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; со-

ставлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с полити-

кой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 

организации питания, ответственность за качество и без-

опасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкци-

ями, регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов 

  

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала 

(работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на ра-

бочем месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
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методы выявления потребностей персонала в профес-

сиональном развитии и непрерывном повышении соб-

ственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обуче-

ния и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персо-

нала; методики обучения в процессе трудовой деятельно-

сти; 

принципы организации тренингов, масстер-классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и обу-

чения, защиты прав потребителей и предоставления ка-

чественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персо-

нала на рабочем месте и оценки результатов обучения 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

5.1. Учебный план 
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дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-
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0 10 4 
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4 
0 
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4 
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4 
0 0 48 24 
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4 
0 0 0 0 0 0 

ОП.б.01 Русский язык   2 72 12 0 54 18 36   12 6  72       

ОП.б.02 Литература  2  108 14 0 108 54 54     48 60       

ОП.б.03 История  2  136 0 0 136 90 46     66 70       

ОП.б.04 Обществознание   2  72 18 0 72 50 22      72       

ОП.б.05 География  1  72 16 0 72 44 28     72        
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2 
232 48 0 214 138 76   12 6 68 
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4 
      

ОП.б.08 Информатика  2  108 52 0 108 28 80     34 74       

ОП.б.09 Физическая культура 1 2  72 20 0 72 14 58     34 38       
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(п
р
о
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ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

/Адаптивная физиче-

ская культура 

ОП.б.10 Основы безопасности 

жизнедеятельности  
2 

 
68 10 0 68 22 46      68       

ОП.б.11 
Физика 

 
1 

 
108 0 0 108 86 22     

10

8 
       

ОП.бр.12 Химия   2 144 42 0 126 66 60   12 6 70 74       

ОП.б.13 Биология  2  72 12 0 72 48 24     36 36       

ОП.б.14 Родной язык  2  36 10  36 10 26      36       

ОП.б.15 Индивидуальный про-

ект (Биология / Химия)  
2 

 
32 32 0 32 0 32     12 20       

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный 

и социально-экономи-

ческий  цикл 

 0 4 0 460 184 70 390 110 280 0 0 0 0 0 0 52 116 120 48 82 42 

ОГСЭ.01 Основы философии   5  48 0 8 40 40 0         48    

ОГСЭ.02 История   4  48 0 8 40 40 0        48     

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в 

профессиональной дея-

тельности    

8 

 

164 84 26 138 0 138       26 34 42 20 22 20 
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нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 
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точной ат-

тестации 
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 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
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2023-

2024 

уч.год 
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2024-

2025 
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III курс 

2025-

2026 

уч.год 
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2027 
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о
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о
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о
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о
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о
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(п
р
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то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ОГСЭ.04 

Физическая культура  / 

Адаптивная физическая 

культура 

3-

7 
8 

 

164 86 22 142 0 142       26 34 30 28 24 22 

ОГСЭ.05 

Психология общения / 

Социально-психологи-

ческий практикум   

7  36 14 6 30 30 0           36  

ЕН.00 

Математический и об-

щий естественнонауч-

ный цикл 

0 2 0 180 72 28 152 116 36 0 0 0 0 0 0 28 32 72 48 0 0 

ЕН.01 Химия    6  144 58 22 122 86 36       28 32 36 48   

ЕН.02 
Экологические основы 

природопользования   
5 

 
36 14 6 30 30 0         36    

ОП.00 
Общепрофессиональ-

ный цикл 
0 6 6 878 526 

13

6 
670 238 422 0 0 36 36 0 0 300 136 44 164 86 148 

ОП. 01 

Микробиология, физио-

логия питания, санита-

рия и гигиена   

 3 82 44 12 58 26 32   6 6   82        
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 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-
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уч.год 
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о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
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о
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аб
о
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(п
р
о
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ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ОП.02 

Организация хранения и 

контроль запасов и сы-

рья   

 3 96 58 14 70 26 44   6 6   96        

ОП.03 
Техническое оснащение   

организаций питания   
 3 82 50 12 58 30 28   6 6   82          

ОП.04 
Организация обслужи-

вания   
6  64 38 10 54 20 34          64   

ОП.05 
Основы экономики, ме-

неджмента и маркетинга   
6  96 58 16 80 38 42         44 52   

ОП.06 

Правовые основы про-

фессиональной деятель-

ности   

8  36 14 6 30 20 10            36 

ОП.07 

Информационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности / 

Адаптивные информа-

ционные технологии   

 4 108 74 18 78 6 72   6 6   40 68     

ОП.08 Охрана труда   6  48 28 8 40 20 20          48   
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практик 

Формы 
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тестации 
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преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 
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2027 
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о
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аб
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(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ОП.09 
Безопасность жизнедея-

тельности   
4  68 40 12 56 8 48        68     

ОП.10 

Основы предпринима-

тельства и финансовой 

грамотности   

8  36 14 6 30 14 16            36 

ОП.11 
Бухгалтерский учет в 

общественном питании   
 7 86 52 14 60 22 38   6 6       86  

ОП.12 

Основы контроля каче-

ства продукции пред-

приятий общественного 

питания   

 8 76 46 8 56 18 38   6 6        76 

ПМ.00 
Профессиональные 

цикл 
0 17 13 2730 

218

4 

13

8 
648 308 304 

3

6 

18

00 
66 78 0 0 232 580 376 640 444 458 

ПМ.01 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления и подготовки 

к реализации полуфаб-

0 4 1 308 220 20 96 68 28 0 
18

0 
6 6 0 0 0 308 0 0 0 0 
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дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 
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 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
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2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 
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2027 
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то

в
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по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем
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/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

рикатов для блюд, ку-

линарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

МДК.01.01 

Организация процессов 

приготовления, подго-

товки к реализации ку-

линарных полуфабрика-

тов 

  3  48 84 8 40 32 8        48     

МДК.01.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации кулинарных по-

луфабрикатов 

   4  68 32 12 56 36 20        68     

УП. 01 Учебная практика    4   72 72      72      72     

ПП. 01 

Производственная прак-

тика (по профилю  спе-

циальности) 

  4   108 108      
10

8 
     108     
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дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 
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преподавателем 
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2023-

2024 

уч.год 

II курс 
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2025 
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III курс 

2025-

2026 
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по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ПМ.01.Э 
Экзамен (квалификаци-

онный) 
    4 12        6 6    12     

ПМ.02 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформления 

и подготовки к реали-

зации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

0 4 1 504 402 28 140 68 52 
2

0 

32

4 
6 6 0 0 232 272 0 0 0 0 

МДК.02.01 

Организация процессов 

приготовления, подго-

товки к реализации го-

  3  48 10 8 40 30 10       48          
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ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

МДК.02.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассор-

тимента 

  4  120 68 20 100 38 42 
2

0 
     40 80         

УП.02 Учебная практика    3   144 144          
14

4 
        144           

ПП.02 

Производственная прак-

тика (по профилю  спе-

циальности) 

  4   180 180          
18

0 
          180         

ПМ.02.Э 
Экзамен (квалификаци-

онный) 
    4 12             6 6       12          
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И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у
зк

и
 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
са

м
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
аб

о
та

 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ПМ.03 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформления 

и подготовки к реали-

зации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

0 1 3 326 260 20 90 30 60 0 
18

0 
18 18 0 0 0 0 326 0 0 0 

МДК.03.01 

Организация процессов 

приготовления, подго-

товки к реализации хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

   5 66 40 10 44 14 30   6 6     66    
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И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у
зк

и
 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
са

м
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
аб

о
та

 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

МДК.03.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного 

ассортимента 

   5 68 40 10 46 16 30   6 6     68    

УП.03 Учебная практика    5*  72 72      72       72    

ПП.03 

Производственная прак-

тика (по профилю  спе-

циальности) 

  5*  108 108      
10

8 
      108    

ПМ.03.Э 
Экзамен (квалификаци-

онный) 
   5 12        6 6     12    

ПМ.04 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформления 

и подготовки к реали-

зации холодных и го-

0 3 2 530 424 26 120 60 60 0 
36

0 
12 12 0 0 0 0 0 0 216 314 
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И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у
зк

и
 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
са

м
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
аб

о
та

 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

рячих десертов, напит-

ков сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных ка-

тегорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

МДК.04.01 

Организация процессов 

приготовления, подго-

товки к реализации хо-

лодных и горячих десер-

тов, напитков сложного 

ассортимента 

  8  72 20 12 60 40 20           36 36 

МДК.04.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации холодных и го-

   8 86 44 14 60 20 40   6 6        86 
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И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у
зк

и
 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
са

м
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
аб

о
та

 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

рячих десертов, напит-

ков сложного ассорти-

мента 

УП.04 Учебная практика    7  180 180      
18

0 
        180  

ПП.04 

Производственная прак-

тика (по профилю  спе-

циальности) 

  8  180 180      
18

0 
         180 

ПМ.04.Э 
Экзамен (квалификаци-

онный) 
   8 12        6 6        12 

ПМ.05 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформления 

и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента с учетом 

0 1 3 454 362 20 80 38 42 0 
32

4 
12 18 0 0 0 0 0 454 0 0 



96 

И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у
зк

и
 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
са

м
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
аб

о
та

 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

МДК.05.01 

Организация процессов 

приготовления, подго-

товки к реализации хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

   6 48 8 8 28 16 12   6 6      48   

МДК.05.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий сложного 

ассортимента 

   6 76 30 12 52 22 30   6 6      76   

УП.05 Учебная практика    6*  108 108      
10

8 
       108   
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И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у
зк

и
 

в
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м
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и

сл
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р
м
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о
й
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то

в
к
и

 
са

м
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
аб

о
та

 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
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ес
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я
  

Т
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ет
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о
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у
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Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
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к
и

х
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ан
я
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й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ПП.05 

Производственная прак-

тика (по профилю  спе-

циальности) 

  6*  216 216      
21

6 
       216   

ПМ.05.Э 
Экзамен (квалификаци-

онный) 
   6 6         6      6   

ПМ.06 

Организация и кон-

троль текущей дея-

тельности подчинен-

ного персонала 

0 1 2 228 182 16 80 22 42 
1

6 

10

8 
12 12 0 0 0 0 0 0 228 0 

МДК.06.01 

Оперативное управле-

ние текущей деятель-

ностью подчиненного 

персонала 

   7 108 74 16 80 22 42 
1

6 
 6 6       108  

ПП.06 

Производственная прак-

тика (по профилю  спе-

циальности) 

  7  108 108               108  

ПМ.06.Э 
Экзамен (квалификаци-

онный) 
   7 12        6 6       12  
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И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 н
аг

р
у
зк

и
 

в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
са

м
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
аб

о
та

 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы

е 
за

ч
ет

ы
 

эк
за

м
ен

ы
 

В
се

го
 з

ан
я
ти

й
  

По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
  

Т
ео

р
ет

и
ч
ес

к
о
е 

о
б

у
ч

е-

н
и

е 
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
 и

 п
р
ак

-

ти
ч
ес

к
и

х
 з

ан
я
ти

й
  

к
у
р
со

в
ы

х
 р

аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ПМ.07 

Выполнение работ по 

профессии 16472 По-

вар 

0 2 1 236 190 8 42 22 20 0 
18

0 
0 6 0 0 0 0 50 186 0 0 

МДК.07.01 
Теоретические основы 

профессии 16472 Повар 
  5  50 10 8 42 22 20         50      

УП.07 Учебная практика    6*  72 72              72     

ПП.07 

Производственная прак-

тика (по профилю  спе-

циальности) 

  6*  108 108              108     

ПМ.07.Э 
Квалификационный эк-

замен 
   6 6               6     

ПДП.00 
Преддипломная прак-

тика 
  8   144 144   144       

14

4 
                  144 

ГИА 

Государственная итого-

вая аттестация, включа-

ющая демонстрацион-

ный экзамен 

      216    216                           216 
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И
н

д
ек

с Наименование циклов, 

дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, 

практик 

Формы 

промежу-

точной ат-

тестации 

Учебная нагрузка обучающегося (час.) Распределение обязательной аудитор-

ной нагрузки 

О
б

ъ
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б

р
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о
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 Нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
I курс 

2023-

2024 

уч.год 

II курс 

2024-

2025 

уч.год 

III курс 

2025-

2026 

уч.год 

IV курс 

2026-

2027 

уч.год 

за
ч
ет

ы
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и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о
в
ан

н
ы
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По учебным 

дисципли-

нам и МДК 

П
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к
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о
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о
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й
  

к
у
р
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в
ы

х
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аб
о
т 

(п
р
о
-

ек
то

в
) 

по курсам и семестрам (час. в се-

местр) 

1 

сем

. 

/17 

2 

сем

. 

/22

+2 

3 

сем

. / 

12(

4)+

1 

4 

сем

. 

/13 

(10)

+1 

5 

сем

. / 

11(

5)+

1 

6 

сем

. / 

10(

14)

+1 

7 

сем

. / 

8(8

)+1 

8 

сем

. / 

8(9

)+1 

ПА 
Промежуточная аттеста-

ция 
                    -  72 36 36 36 36 36 36 

  Всего  0 39 23 5940 
318

8 

37

2 
3264 1601 

161

7 

3

6 

18

00 
156 132 612 864 612 864 612 900 612 864 

 

Консультации на учебную группу при-

няты из часов промежуточной аттеста-

ции. 

Государственная итоговая аттестация: 
в форме защиты выпускной квалифика-

ционной работы в виде дипломной ра-

боты 

В
се

го
 

Дисци-

плин и 

МДК 

   

              612 792 432 468 396 360 288 288 

Учеб-

ной 

прак-

тики 
   

               - -  
4/1

44 

2/7

2 

2/7

2 

5/1

80 

5/1

80 
- 

Про-

изв.пра

ктики 

                 

 - - -  
8/2

88 

3/1

08 

9/3

24 

3/1

08  

9/3

24 

Экзаме-

нов 

                 

-  4 3  3 2 2 3 3 

Диф.за-

четов 

                 

2 8 2 8 4 6 3 6 

Зачетов 
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5.2. Календарный учебный график 
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5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, 

приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной про-

граммы. 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и ин-

дивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения 

для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техниче-

скими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандар-

тов. 

Перечень специальных помещений представлен следующим образом. Кабинеты: 

Кабинет №524 «Социально-экономических  дисциплин»  

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся Столы ученические-15шт. В 

комплекте со стульями- 30шт. 

2 Доска учебная Стекляная-1 шт. 

3 Дидактические пособия Карточки-задания, таблицы, те-

матические тестовые задания, 

раздаточный материал к урокам 

4 Программное обеспечение Powerpoint,word,paint,excel 
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5 Видеофильмы по различным темам Тематические видео из интер-

нет-ресурсов 

6 Рабочее место преподавателя Ноутбук Lenovo ideapad 100 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Видеооборудование (мультимедийный проектор с 

экраном или телевизор, или плазменная панель) 

Телевизор “Panasonic” с универ-

сальной подставкой 

2 Профессиональные компьютерные программы Powerpoint, Excel,word 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия  УМК, рабочие программы, 

учебники: 

Карты: «Россия в начале 20 сто-

летия» 

«Революция 1905-1907 годов» 

«Россия 1907-1914 годы» 

«Первая мировая война 1914-

1918 гг.» 

«Европа после первой мировой 

войны» 

«Великая Отечественная Война» 

«Российская Федерация в конце 

20 века» 

Презентации: Личности в исто-

рии. Презентации «Социоло-

гия», «Право», «Политика», 

«Философия», «Социальная 

сфера». 

Банк презентаций по истории 

России 

Метод разработки по проведе-

нию теоретических уроков, 

практических занятий, кимы, те-

матические тестовые задания 

 

Кабинет №723 «Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся Ученические столы, Материал 

ЛДСП, ширина - 140 см, глу-

бина - 60 см, высота75 см 

Стулья металлические 

2 Доска учебная Маркерная 

3 Видеофильмы по различным темам Комплект видео по различным 

темам 

4 Рабочее место преподавателя Преподавательский стол Мате-

риал ЛДСП, ширина - 140 см, 

глубина - 60 см, высота75 см 
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Шкаф Материал ЛДСП, ши-

рина - 140 см, глубина - 60 см, 

высота175 см 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Видеооборудование (мультимедийный проектор с 

экраном или телевизор, или плазменная панель) 

- 

2 Экран, проектор, магнитная доска Проектор benq TH535 

Экран переносной для проек-

тора Lumien Master Picture 305 

x 305 см Matte White Fiber 

Glass 

3 Компьютеры по количеству посадочных мест Персональный компьютер с 

подключением к сети «Интер-

нет»  

Системный блок 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия Учебная литература 

УМК по специальности 

Комплект видеоуроков по дис-

циплине 

 

Кабинет №522 «Иностранный язык» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся 30 

2 Доска учебная Настенная магнитная доска 

3 Дидактические пособия Учебники, грамматические таб-

лицы к основным разделам 

грамматического материала, 

презентации по изучаемым те-

мам,  лексические и граммати-

ческие карточки. 

4 Программное обеспечение  

5 Видеофильмы по различным темам  

6 Рабочее место преподавателя Стол учителя. 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Видеооборудование (мультимедийный проектор 

с экраном или телевизор, или плазменная панель) 

Мультимедийный проектор 

NEC с экраном 

2 Экран, проектор, магнитная доска Мультимедийный проектор 

NEC с экраном 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия  Презентации по изучаемым те-

мам. 
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Кабинет №532 «Информационные технологии в профессиональной деятельности»   

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся Стол ученический -13 шт. 

Стул ученический -40 шт. 

Стол компьютерный -12 шт. 

2 Доска учебная Доска (металл.) Меловая 1 шт. 

3 Дидактические пособия Натуральные предметы: детали 

и платы ПК, сетевого оборудо-

вания. 

4 Программное обеспечение Операционная система Windows 

XP Home Edition. 

MS Office Enterpise 2007. 

Электронный учебник Инфор-

матика (методическое пособие). 

5 Видеофильмы по различным темам Видеофрагменты по темам: Со-

здание презентации, Компью-

терные сети, Поколения ЭВМ. 

6 Рабочее место преподавателя Стол компьютерный -1 шт. 

ПК Aquarius 1 шт. Принтер «HP 

laserjet P1505» - 1шт. 

Сканер «HP Scanjet G2410» - 

1шт. 

Колонки «Genius» - 1шт. 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Видеооборудование (мультимедийный проектор с 

экраном или телевизор, или плазменная панель) 

Интерактивная доска IQ Board; 

размер -200*200 см. – 1шт.  

Проектор Benq – 1шт. 

2 Экран, проектор, магнитная доска Веб. Камера «HD 720 logitech» - 

1шт. 

Планшет интерактивный Smart 

Podium – 1 шт. 

3 Компьютеры по количеству посадочных мест ПК Aquarius 12 шт. 

4 Профессиональные компьютерные программы Kosmopolitan – подбор приче-

сок. 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия Электронный учебник Инфор-

матика и информационные тех-

нологии http://nbrikyr5.beget.tech 

Раздаточный материал по раз-

личным темам Информатики и 

Информационным технологиям: 

карточки-задания, образцы для 

набора текста, образцы графи-

ческих файлов для редактирова-

ния. Практикум Excel – задания 

для решения задач профессио-

нальной направленности. 
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Кабинет №545 «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда» 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Рабочее место преподавателя Учительский стол, кресло, ком-

пьютерный стол, металлическая 

классная доска с подсветкой, 

компьютерный стол, персональ-

ный компьютер и монитор. 

2 Рабочие места по количеству обучающихся 35 мест со стульями, без допол-

нительного оборудования 

Дополнительное оборудование 

1 Комплекты индивидуальных средств защиты 35 комплектов учебных противо-

газов гражданских ГП-7БТ,25 

комплектов респираторов Р-

2.Комплект костюма химической 

защиты.10 ватно-марлевых повя-

зок. 

2 Робот-тренажёр для отработки навыков первой 

доврачебной помощи 

Т01 В/Р "Максим II" тренажер 

сердечно-легочной реанимации 

пружинно-механический с инди-

кацией правильности выполне-

ния действий – торс и ноги. Но-

силки санитарные. Шина «Кра-

мера» проволочная (лестничная) 

для рук. Косынка медицинская 

(перевязочная). 

3 Контрольно-измерительные приборы и приборы без-

опасности 

Учебный войсковой прибор хи-

мической разведки (ВПХР). Ма-

кет местности (для предмета 

ОБЖ). Компас-азимут. Макет 

гранаты Ф-1. Макет гранаты 

РГД-5 . Макет противотанковой 

мины. Макеты патронов и снаря-

дов разного калибра. Знаки воин-

ского различия (погоны, пет-

лицы, эполеты; нагрудные и 

нарукавные знаки (нашивки, 

шевроны); знаки на головных 

уборах, погонах, петлицах, эпо-

летах (кокарды, эмблемы и др.); 

канты и лампасы. Самоспасатель 

фильтрующий "Феникс-2". Тер-

мометр электронный для измере-

ния температуры тела. 

4 Огнетушители порошковые (учебные) Учебное пособие (макет ОП-4) 

5 Огнетушители пенные (учебные) Учебное пособие (макет ОВП-4) 

6 Огнетушители углекислотные (учебные) Учебное пособие (макет ОУ-3) 

7 Устройство отработки прицеливания Имеется ТИР в подвале 
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8 Учебные автоматы АК-74 Макет учебный автомат Калаш-

никова АК-74 (ММГ, фиксиро-

ванный приклад) 

Артикул: ММГ-АК74 / 

0000001416K0000041 

9 Винтовки пневматические Отсутствуют 

10 Медицинская аптечка (бинты марлевые, бинты эла-

стичные, жгуты кровоостанавливающие резиновые, 

индивидуальные перевязочные пакеты, косынки пе-

ревязочные, ножницы для перевязочного материала 

прямые, шприц-тюбики одноразового пользования 

(без наполнителя), шинный материал (металличе-

ские, Дитерихса)) 

Аптечка для учебных учрежде-

ний предназначена для оказания 

первой помощи детям в учебные 

учреждениях. Аптечка изготов-

лена в соответствии с письмом 

Министерства здравоохранения 

№01-34-4995/11 от 05.09.2021 г. 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Компьютер с лицензионным программным обеспе-

чением 

Компьютер с условно-бесплат-

ными программами: winrar, 

Kaspersky antivirus, Adobe audi-

tion, Steam, Firefox, Avast, Paint. 

2 Мультимедийный проектор Наглядные пособия: 

Плакаты "Безопасность на ули-

цах и дорогах" 

Плакаты "Здоровый образ 

жизни" 

Плакаты "Оказание первой по-

мощи пострадавшим" 

Плакаты "Пожарная безопас-

ность" 

Плакаты "Первичные средства 

пожаротушения" 

Комплект демонстрационных 

таблиц по ОБЖ. 

3 Мультимедийный экран Телевизор SHARP  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Комплект видеофильмов и видео-инструктажей Комплект учебных видеофиль-

мов (Основы безопасности жиз-

недеятельности) 7 DVD дисков с 

тематической информацией для 

проведения уроков ОБЖ.  Приказ 

№ 804 Минобразования  РФ  

 

Кабинет  №513 Экологические основы природопользования 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся 14 столов,28 стульев. 

2 Рабочее место преподавателя 1 стол, стул для преподавателя. 

3 Доска учебная 1доска 

Дополнительное оборудование 

 Кондиционер. 1 
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II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Видеооборудование (мультимедийный проектор с 

экраном или телевизор, или плазменная панель) 

 DVD  LG 

3 Компьютеры Компьютер SAMSUNG 

4 Телевизор.  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия Тесты по изучаемым темам: 

Строение клетки, Закон Мен-

деля, Одноклеточные. 

Таблицы: 

«Энергообеспечение  клетки»; 

«Митотическое деление 

клетки»; 

« Мейоз, 

Сперматогенез, 

Овогенез»; 

«Индивидуальное развитие хор-

довых»; 

«Хромосомный механизм опре-

деления пола» 

«Селекция» 

2 Видеофильмы по различным темам ЦОР «Биология человека» 

«Происхождение 

Человека»; 

«Невидимая жизнь растений»; 

«Игрушки эволюции»; 

Общероссийский патриотиче-

ский проект 

«Общее дело»; 

Цикл передач «Академия» 

Лекции по биологии. 

ЦОР «Проблемы Аральского 

моря» 

Дополнительное оборудование 

 Стенд «Уровни организации живой природы»   

 

Кабинет № 723 «Технология кулинарного и кондитерского производства№ 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся Ученические столы, Материал 

ЛДСП, ширина - 140 см, глу-

бина - 60 см, высота75 см 

Стулья металлические 

2 Доска учебная Маркерная 

3 Видеофильмы по различным темам Комплект видео по различным 

темам 
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4 Рабочее место преподавателя Преподавательский стол Мате-

риал ЛДСП, ширина - 140 см, 

глубина - 60 см, высота75 см 

Шкаф Материал ЛДСП, ши-

рина - 140 см, глубина - 60 см, 

высота175 см 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Видеооборудование (мультимедийный проектор с 

экраном или телевизор, или плазменная панель) 

Ноутбук 

2 Экран, проектор, магнитная доска Проектор benq TH535 

Экран переносной для проек-

тора Lumien Master Picture 305 

x 305 см Matte White Fiber 

Glass 

3 Компьютеры по количеству посадочных мест Персональный компьютер с 

подключением к сети «Интер-

нет»  

Системный блок 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия Учебная литература 

УМК по специальности 

Комплект видеоуроков по дис-

циплине 

 

Кабинет №724 «Организация хранения и контроля запасов и сырья»,  

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 посадочные места по количеству обучающихся Ученические столы. Материал 

ЛДСП, ширина 140 см, глу-

бина 60 см, высота 75 см. 

Стул ученический регулируе-

мый 4-6 гр. 

ГОСТ 22046-2002, ТО МТА-

01-2012, сертификат 

№1207410 

2 доска учебная Белая доска маркерная 

3 дидактические пособия УМК по дисциплинам «Органи-

зация хранения и контроль запа-

сов и сырья», «Техническое 

оснащение организаций пита-

ния» 

4 программное обеспечение ПО Windows 7, Microsft Office 13 

5 видеофильмы по различным темам Комплект видеофильмов раз-

личной тематики по дисципли-

нам 

6 рабочее место преподавателя Стол преподавателя, материал 

МДФ 1,00х2,40 
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Стул офисный мягкий 

7 системы для хранения Шкаф книжный открытый, мате-

риал ЛДСП, 0,7х2,00 

Стеллаж металлический 

2,20х4,00 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 видеооборудование (мультимедийный проектор с 

экраном или телевизор, или плазменная панель) 

- 

2 экран, проектор, магнитная доска Экран подвесной рулонный со 

стойкой напольной, 2х2 м 

Проектор ACER X1161P DLP 

Projector 

Универсальный кронштейн для 

видеопроектора Projector-4 

3 компьютеры по количеству посадочных мест ПК Formoza DRIVE 3,3х2i3 3220 

iH61 4Gb 1000Gb GFX650 

1024M miniHDMI DVI D-Sub 

DVD-RW CR MIDI Q3343-

A2 450W 

4 профессиональные компьютерные программы Microsft Office 13 

5 устройство для обеззараживания воздуха Рециркулятор бактерицидный с 

металлическим корпусом, на пе-

редвижной платформе «Меги-

дез», РБОВ 908-«МСК»(МСК-

908) 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 дидактические пособия СанПиН 2.3.4.545-96 

СанПиН 2.3.2.1324-03 

СП 2.3.6.959-00 

МР 2.3.1.2432-08 

ГОСТы пищевых продуктов 

Химический состав российских 

продуктов питания, под редак-

цией Скурихина И.М. 

А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. 

Сборник рецептур блюд и кули-

нарных изделий для предприя-

тий общественного питания 

Э.Н. Харченко. Сборник рецеп-

тур блюд и кулинарных изделий 

Сборник рецептур салатов, заку-

сок и холодных блюд 

Сборник рецептур кулинарных 

изделий и блюд 

Учебники:  

З.П. Матюхина. Товароведение 

пищевых продуктов 



113 

Л.А. Радченко. Организация 

производства на предприятиях 

общественного питания 

В.П. Золин. Технологическое 

оборудование предприятий об-

щественного питания 

Т.А. Сопачева. Оборудование 

предприятий общественного пи-

тания. Рабочая тетрадь 

Н.А. Анфимова. Кулинария 

И.П. Самородова. Организация 

и ведение процессов приготов-

ления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Н.И. Андонова. Организация и 

ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учётом по-

требностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Г.Г. Лутошкина. Техническое 

оснащение и организация рабо-

чего места 

Стенды «Тепловое оборудова-

ние», «Механическое оборудо-

вание» 

Электронные библиотеки: 

Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО 

«PROF-образование» - Режим 

доступа: http://profspo.ru – Загл. с 

экрана  

Электронно-библиотечная си-

стема «BOOK.ru» - Режим до-

ступа: http://book.ru - Загл. с 

экрана 

 

Кабинет №722 «Кабинет организации обслуживания»   

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся Ученических столов -13 шт, 

стулья seven- 26 шт 

2 Доска маркерная магнитная  90*120 см. 

3 Рабочее место преподавателя Стол-2 шт 
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Стул-1 шт 

4 Стеллажи 3 шт 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Системный блок  Flektron Optima 

2 Ж/к монитор SAMSUNG S19C200 

3 Клавиатура Dialog Multimedia KM-065B4 

4 Экран настенный Экран подвесной рулонный со 

стойкой напольной 

5 Проектор  Benq MS521P 

6 Принтер  HP Lazer P1102 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия  

Стенды-6шт.: 

Разделка мяса.  

Разделка птицы.  

Приготовление полуфабрикатов.  

Виды нарезки овощей.  

Хлебобулочные изделия.  

Оформление кулинарной продукции. 

 

Деревянные, настенные 

2 УМК по специальности 1 комплект 

3 Видеоуроки по основным темам 1 комплект 

4 Учебная литература  

 

Кабинет №711 -Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Производственные столы 5 шт 

2 Доска учебная 1 шт 

3 Рабочее место преподавателя Стол-1шт, стул-1шт 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Витрина холодильная  ВХС -1,0 

2 Шкаф холодильный высокотемпературный  ШВУПГТУ-1,0 

3 Встроенная варочная электрическая панель Eiectroiux 

4 Стеклокерамическая панель Midea MC-HF 655 

5 Планетарный миксер Endever Skyline Чаши 5 л. Число скоростей 6. 

Мощность1,35 квт Корпус 

металлический, чаша из не-

ржавеющей стали, механизм 

поднятия головы-подъемная 

траверса 

6 Мини пароконвектомат  «Abat» 

7 Стол-подставка под пароконвектомат Формат подставки, совмеща-

емый с моделью пароконвек-

томата 

8 Мультихоттер  (фритюрница) 
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9 Посудомоечная машина  SCHAUB LORENZ 

10 Холодильник  LG CA-B379 PVCA 

11 Шкаф-витрина для кондитерских муляжей 1 шт 

12 Расстоечный шкаф  Серии хlмодель XL 

413Endever 

13 Печь подовая для пиццы APACH AML4 

14  Зонт вентиляционный  ЗВЭ-900-2-п «Abat» 

15 Духовка электрическая  Electroiuх ЕОВ 33100К 

16 Конвекционная печь  «Apach» 

17 Слайсер  «Bosch» 

18 Весы  МТ-15В1ЖА8 

19 Резка  «Воsch» 

20 Рециркулятор бактерицидный для обеззараживания 

воздуха  

МСК -911.1 передвижной 

21 Кухонная мебель 1 комплект 

22 Кухонная посуда 5 комплектов 

23 Кухонный инвентарь 5 комплектов 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 УМК по специальности 1 комплект 

2 Учебная литература 1 комплект 

3 Муляжи кондитерских изделий 1 комплект 

 

Кабинет №711 «Кабинет  технологии  кулинарного и кондитерского производства» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Производственные столы 5 шт 

2 Доска учебная 1 шт 

3 Рабочее место преподавателя Стол-1шт, стул-1шт 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Витрина холодильная  ВХС -1,0 

2 Шкаф холодильный высокотемпературный  ШВУПГТУ-1,0 

3 Встроенная варочная электрическая панель Eiectroiux 

4 Стеклокерамическая панель Midea MC-HF 655 

5 Планетарный миксер Endever Skyline Чаши 5 л. Число скоростей 6. 

Мощность1,35 квт Корпус 

металлический, чаша из не-

ржавеющей стали, механизм 

поднятия головы-подъемная 

траверса 

6 Мини пароконвектомат  «Abat» 

7 Стол-подставка под пароконвектомат Формат подставки, совмеща-

емый с моделью пароконвек-

томата 

8 Мультихоттер  (фритюрница) 

9 Посудомоечная машина  SCHAUB LORENZ 

10 Холодильник  LG CA-B379 PVCA 

11 Шкаф-витрина для кондитерских муляжей 1 шт 
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12 Расстоечный шкаф  Серии хlмодель XL 

413Endever 

13 Печь подовая для пиццы APACH AML4 

14  Зонт вентиляционный  ЗВЭ-900-2-п «Abat» 

15 Духовка электрическая  Electroiuх ЕОВ 33100К 

16 Конвекционная печь  «Apach» 

17 Слайсер  «Bosch» 

18 Весы  МТ-15В1ЖА8 

19 Резка  «Воsch» 

20 Рециркулятор бактерицидный для обеззараживания 

воздуха  

МСК -911.1 передвижной 

21 Кухонная мебель 1 комплект 

22 Кухонная посуда 5 комплектов 

23 Кухонный инвентарь 5 комплектов 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 УМК по специальности 1 комплект 

2 Учебная литература 1 комплект 

3 Муляжи кондитерских изделий 1 комплект 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практик по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, располагает материально-технической базой, обеспечива-

ющей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей дей-

ствующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий 

Минимально необходимый для реализации ООП. Минимально необходимый для реализации ООП 

перечень материально-технического обеспечения включает в себя: 

 

 

 

Кабинет № 523  Лаборатория химии 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 посадочные места по количеству обучающихся Комплект учебной мебели:  

ученические столы – 15 шт.,  

стулья –30 шт.,  

2 доска учебная Металлическая доска с подсвет-

кой, софиты– 1 шт. 

3 дидактические пособия Карточки-задания, тесты, химиче-

ская посуда для проведения опы-

тов. 

4 рабочее место преподавателя преподавательский стол –1 шт., 

 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 видеооборудование (мультимедийный проектор с Ноутбук 
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экраном или телевизор, или плазменная панель) 

2 Вытяжной шкаф для работы с вредными реактивами. 1. 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 дидактические пособия Наглядные средства обучения: 

Таблица «Периодическая система 

химических элементов Д.И. 

Менделеева»; таблица 

«Растворимость солей, кислот и 

оснований в воде»; таблица 

«Электрохимический ряд 

напряжений металлов»; комплект 

инструктивных таблиц по химии. 

2 Средства обучения. Лабораторная посуда, приборы и 

принадлежности для учениче-

ского эксперимента. Набор по-

суды и принадлежностей для про-

ведения демонстрационных опы-

тов. Химические реактивы.  

3 Сейфы и стеллажи для хранения реактивов и химиче-

ской посуды. 

4шт. 

 

Кабинет №612 Лаборатория «Учебная кухня ресторана»   

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Посадочные места по количеству обучающихся 8 

2 Доска учебная - 

3 Дидактические пособия - 

4 Программное обеспечение Ноутбук LENOVO 

81MV00SNRKНоутбук  

Диагональ экрана 15,6 дюйм, раз-

решение экрана 1920x1080, про-

цессор Intel Core I 5- 8250У, опе-

ративная 

Память 8,2Гб, объем 

Принтер А4 лазерный/цветной 

Xerox В 215 

Функции устройства принтер, 

сканер, копир, факс. Тип 

Печати – лазерная. Автоматиче-

ская двусторонняя печать 

Есть. Количество цветов -1. Ско-

рость чѐрно-белой 

Проектор benq TH535 

 

Экран для проектора Lumien Mas-

ter 

Picture 305 x 

305 см Matte White fiberglass 

Функции устройства принтер, 



118 

сканер, копир, факс. Тип 

Печати – лазерная. 

Автоматическая двусторонняя пе-

чать ест 

5 Видеофильмы по различным темам - 

6 Рабочее место преподавателя Стол "Материал ЛДСП, ширина - 

140 см, глубина – 60 см, высота 

76" 

Стул Каркас – металлический, си-

денье обшито ткань 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Пароконвектомат    Rational модель Combi Master 

CM 61 Plus Количество уровней – 

6.В наличии 5 рабочих режимов 

(горячий воздух, пар, низкотемпе-

ратурный пар, регенерация и ком-

бинированный режим). Тип паро-

образования - бойлерный. Темпе-

ратурный режим от 30 до 300 гра-

дусов Цельсия. Автоматическая 

регулировка микроклимата рабо-

чей камеры. 

2 Стол-подставка под пароконвектомат Refra, Размер:930х790х720. Под-

ставка под пароконвектомат с 

направляющими. Ноги подставки 

из нержавеющей стали AISI430 

толщина стали 1 мм. Труба 

40х40мм Регулируемые ножки из 

пластика 

3 Весы для молекулярной кухни 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Точные мини-весы для взвешива-

ния текстур молекулярной кухни 

и других продуктов 

Предельный вес: 500 г 

Точность: 0,01 г 

Страна: Китай 

Размер весов: 120х60 мм Размер 

платформы для взвешивания: 

50х60 мм 

Предельный вес: 500 г 

Точность: 0,01 г 

4 Весы настольные электронные 

(профессиональные) 

 

 

 

 

 

 

 

Весы настольные электронные 

(профессиональные)SW Бренд 

CAS. Предел взвешивания 5 к, 

Цена поверочного деления 2 г, 

Напряжение 110-240 В, Напряже-

ние от батарей 9 В 
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5 Плита индукционная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Плита индукционная нагревом 

Grill Master Ф 4ИП/800 на под-

ставке 

Установка напольная на под-

ставке соответствующей модели 

плиты; Подставка с полкой изго-

товлены из нержавеющей стали; 

Комфорка индукционная; 

Количество комфорок 

- 4; Размер комфорок 300 х 300 

мм; Габаритные размеры плиты 

мм (Д х Ш х В) - 802 х 781 х 233; 

общая потребляемая мощность 

плиты 14 квт, мощность кон-

форки 3,5 квт; Напряжение 

Сети -380 В; 

6 Подставка под индукционную плиту 

 

 

 

 

 

Выполнен из нержавеющей стали 

AISI 430.Материал каркаса: труба 

40x40 мм. 

Регулируемые по высоте ножки  

7 Планетарный миксер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Планетарный миксер EKSI серии 

KM, мод. KM-5L 

Тип стационарный. Объем чаши 5 

л. Число скоростей 6. Мощ-

ность1,35 квт Корпус металличе-

ский, чаша из нержавеющей 

стали, механизм поднятия го-

ловы-подъемная траверса 

8 Шкаф холодильный 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Шкаф холодильный 

POLAIR DM105-S Полезный 

объем 370 л., в наличии 5 полок, 

дверь стеклянная, внутренняя 

подсветка диапазон рабочих тем-

ператур от + 1 до + 10 градусов 

Цельсия, напряжение 220В. 

Автоматическая оттайка, 

электронный блок управления, 

принудительная вентиляция. 

10 Блендер ручной погружной (блендер+насадка Блендер ручной погружной 
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измельчитель+насадка венчик + измельчитель с 

нижним ножом(чаша) +стакан) 

POLARIS 

PHB1481(блендер+насадка из-

мельчитель+насадка венчик + из-

мельчитель с нижним но-

жом(чаша) 

+стакан) Мощность 1500Bт Тип 

блендер погружной; 

Материал корпуса нержавеющая 

сталь и пластик. Материал по-

гружной части – Нержавеющая 

сталь 

Турборежим; управление механи-

ческое, объем стакана 600мл, 

напряжение220 В 

11 Стол производственный  Модель - СПБ (пс) - 18-6(н). Габа-

риты1800х600х850, 

1100×600×850, 1400×600×850. 

Каркас разборн б. Каркас, сто-

лешница и полка выполнен из не-

ржавеющей стали AISI 430 тол-

щин 0,8 мм, подложка столеш-

ницы ЛДСП, полка сплошная, 

борт к стене. Yх600х850, где Y 

допустимый суммарный размер 

всей свободной рабочей поверх-

ности от 3,6 до 5,4м., допустимо 

без борта. С внутренней метали-

ческой полкой, глухой 

12 Стеллаж 4-х уровневый 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СКН-8-6 (800х600х1800h) Стел-

лаж со сплошными полками; 

Габаритные размеры Д х Ш х В, 

мм: 800 х 600 х 1800 – Материал 

каркаса - уголок из нержавеющей 

стали; Материал полок нержавею-

щая сталь AISI 430 толщиной 0,8 

мм.; Имеет 4 полки 

13 Мойка односекционная со столешницей 

 

 

 

600х600х850., материал ванны – 

пищевая нержавеющая сталь, тол-

щиной 0,8мм. Каркас из 

нержавеющей стали 

14 Смеситель холодной и горячей воды 

 

 

Легкосплавный, полуповоротный, 

однобуксовый 

15 Набор разделочных досок, пластиковые 

 

 

 

 

 

Материал пластик. Материал со-

ответствует всем требованиям в 

отношении норм санитарии и 

безопасности HACCP и CE. Габа-

риты H=18,L=600,B=400мм; жёл-
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тая, синяя, зелёная, красная, бе-

лая, коричневая. 

16 Подставка для разделочных досок металлическая 

 
Шестисекционная металлическая 

17 Горелка (карамелизатор) + баллон с газом 

 

Горелка (карамелизатор) + баллон 

с газом 

18 Кремер-Сифон для сливок 0,25л 

 

 

 

 

 

 Бутылка материал из нержавею-

щей стали, крышка из алюминия 

нержавеющая сталь, 0,5л, D=70, 

H=206, 

B=110 

19 Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Машинка из нержавеющей стали 

для: 

Раскатывания теста шириной 9 

степеней толщины теста, регули-

руется рукояткой от 3 мм до 0.2 

мм. 

Резки лапши (тальятелли — 2 мм 

и фетучини — 6 мм). Насадка для 

нарезки 2-х видов лапши съемная. 

Размеры: 23 х 19 х 22 см. 

Вес 3 кг 

Китай Материал нержавеющая 

сталь 

20 Термометр инфракрасный (Пирометр) 

 

 

 

 

 

 

Лазерный диод:670нм; Класс ла-

зера:2; 

Цвет луча: красный; Время изме-

рения (мин):0.5с; 

Время измерения (макс): 

0.5с; 

21 Термометр (шуп) 

 

 

 

 

Материал корпуса ABC пластик, 

материал зонда нержавеющая 

сталь, размер 89*19*83мм, длина 

зонда 19см. 

22 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/1 530х325х20 мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

23 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

GN 1/1 530х325х65 мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 
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24 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 2/3 354х325х20 мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

25 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 2/3 354х325х40 мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

26 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/2 265х325х20 мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

27 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

GN 1/2 265х325х65 мм Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

28 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/3 176х325х20мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

29 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/3 176х325х40мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

30 Гастроемкость из нержавеющей стали GN 1/3 176х325х65мм Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

31 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

GN 1/4 265х162х20мм. 25 Изде-

лия металлические готовые, 

кроме машин и оборудования 

32 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/4 265х162х100мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

33 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/6 176х162х100мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

34 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/6 176х162х65мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 
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35 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

GN 1/9 176х105х65мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

36 Крышка к гастроемкости из нержавеющей стали 

 

 

 

GN 1/1 530х325 Изделия металли-

ческие готовые, кроме машин и 

оборудования 

37 Крышка к гастроемкости из нержавеющей стали 

 

 

 

GN 1/2 265х325 Изделия металли-

ческие готовые, кроме машин и 

оборудования 

38 Крышка к гастроемкости из нержавеющей стали 

 

 

 

GN 1/9 176х105 Изделия металли-

ческие готовые, кроме машин и 

оборудования 

39 Крышка к гастроемкости из нержавеющей стали 

 

 

 

GN 2/3 354х325 Изделия металли-

ческие готовые, кроме машин и 

оборудования 

40 Набор кастрюль с крышками из нержавеющей стали 

для индукционных плит, без пластиковых и силико-

новых вставок 

 

 

Объемом 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1.2л, 1л. 

Изделия металлические готовые, 

кроме машин и оборудования 

41 Сотейник для индукционных плит 

 

 

 

Объемом 0,6л. Изделия металли-

ческие готовые, кроме машин и 

оборудования 

42 Сотейник для индукционных плит 

 

 

 

Объемом 0,8л. Изделия металли-

ческие готовые, кроме машин и 

оборудования 

43 Сковорода для индукционных плит (с антипригарным 

покрытием) 

 

 

 

 

Диаметром 24,5см (с антипригар-

ным покрытием). Изделия метал-

лические готовые, кроме машин и 

оборудования 

44 Сковорода для индукционных плит (с антипригарным 

покрытием) 

 

 

 

 

Диаметром 29см (с антипригар-

ным покрытием). Изделия метал-

лические готовые, кроме машин и 

оборудования 

45 Гриль сковорода для индукционных плит (с антипри-

гарным покрытием) 

 

 

 

Диаметром 24см (с антипригар-

ным покрытием). Изделия метал-

лические готовые, кроме машин и 

оборудования 
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46 Шенуа (возможен вариант с сеткой) 

 

 

 

 

Диаметром 23,5см, конусная. Из-

делия металлические готовые, 

кроме машин и оборудования 

47 Сито для протирания Диаметр от 20-25 см 

48 Сито для протирания 

 

 

 

 

 

 

Диаметр от 7-10 см Изделия ме-

таллические готовые, кроме ма-

шин и оборудования. Изделия ме-

таллические готовые, кроме ма-

шин и оборудования 

49 Сито (для муки) 

 

 

 

Диаметром 25 см Изделия метал-

лические готовые, кроме машин и 

оборудования 

50 Ложка для мороженного 

 

 

 

 

Материал нержавеющая сталь. 

Изделия металлические готовые, 

кроме машин и оборудования 

51 Шпатель кондитерский 

 

 

 

 

 

Материал нержавеющая сталь с 

пластиковой ручкой, длина 27 см. 

Изделия металлические готовые, 

кроме машин и оборудования 

52 Венчик 

 

 

 

 

Металлический, 240 мм. Изделия 

металлические готовые, кроме 

машин и оборудования 

53 Шумовка 

 

 

 

 

 

 

 Материал: нержавеющая сталь, 

длина 41 см, диаметр 14см. Изде-

лия металлические готовые, 

кроме машин и оборудования 

54 Молоток металлический для отбивания мяса 

 

Длина 260мм. Материал алюми-

ний 

55 Терка 4-х сторонняя 

 

 

 

 

 

 

 

Металлическая, с пластиковой 

ручкой. Размер: (дхшхв) 

90х65х200. 

Материал нержавеющая сталь. 

Терка многофункциональная 

4сторонняя, для шинковки капу-

сты, различных овощей, сыра и 

шоколада. 



125 

 

 

 

56 Половник Объемом 250мл 

57 Ложки столовые 

 

 

 

 

 

 

 

 

Материал нержавеющая сталь 

Материал нержавеющая сталь 

марки 18/10, ручная полировка, 

зеркальная отделка. Есть возмож-

ность для мытья в посудомоечной 

машине. 

58 Набор кухонный ножей (поварская тройка) 

 

 

Материал нержавеющая сталь, 

длина лезвия 127 мм, 900мм, 208 

мм. 

59 Овощечистка 

 

Металлическая с пластиковой 

ручкой 

60 Лопатка -палетка изогнутая 

 

Металлическая с пластиковой 

ручкой 

61 Щипцы универсальные 

 

 

Материал нержавеющая сталь, 

длина 300 мм с пластиковыми 

ручками 

62 Набор кондитерских насадок 

 

 

 

Материал нержавеющая сталь, 12 

шт. Ук. Материал: нержавеющая 

сталь 

63 Набор кондитерских форм (квадрат) 

 
В наборе 5 шт, нержавеющая сталь 

64 Форма для выпечки тартов круг 

 

 

Перфорированная, нержавеющая 

сталь d-7см 

65 Форма для выпечки тартов овал 

 

 

Перфорированная, нержавеющая 

сталь h-20 мм 

66 Набор кондитерских форм (круг) 

 

 

 

Н= 3 мм, 

Dmax=115мм/Dmin=20мм, 5 шт. 

В наборе нержавеющая сталь 

67 Миски нержавеющая сталь 

 

 

 

Объем 0.5 л, диаметр 12,5 см. 

Материал: нержавеющая сталь 

68 Миски нержавеющая сталь 

 

 

 

Объем: 0.5 л, диаметр: 13,5см. 

Материал: нержавеющая сталь 

69 Миски нержавеющая сталь 

 

 

 

Объем: 1,3 л, диаметр: 19,5 см. 

Материал: нержавеющая сталь 
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70 Миски нержавеющая сталь 

 

 

 

Объем: 3.5 л, диаметр: 28 см. 

Материал: нержавеющая сталь 

71 Набор пинцетов для оформления блюд 

 

В наборе 3 шт., металл нержавею-

щая сталь. 

72 Ножницы для рыбы, птицы 

 

 

Материал нержавеющая сталь, 

ручка пищевой пластик 

73 Тарелка круглая белая плоская 

 

 

Диаметром от 30 до 32 см, без де-

кора с ровными полями 

74 Тарелка глубокая белая 

 

 

 

С широкими плоскими ровными 

полями от 26 до 28 см, 250 мл, без 

декора 

75 Тарелка глубокая белая С широкими плоскими ровными 

полями от 26 до 28 см, 300 мл, без 

декора 

76 Соусник 50 мл, керамический 

77 Пластиковая урна для мусора (возможно педального 

типа) 

Объемом на 40 литров. Материал 

пластик 

78 Скребок для теста Пластиковый пищевой 

79 Банка для хранения жидкостей 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Материал-пластик, объем от 

11,5л. Банка «Твист» имеет вин-

товую крышку и подходит для 

хранения, замораживания и разо-

гревания в микроволновой печи 

(без крышки) различных продук-

тов и готовых блюд. 

80 Диспенсер (пластиковая бутылка с носиком для со-

уса) 

 

Пластик пищевой, с мерным деле-

нием 

81 Миска пластик 

 

 

 

Объем: 0.5 л, диаметр в диапазоне 

12-20 см. Материал: нержавею-

щая сталь 

82 Мерный стакан 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

С удобной ручкой, предназначен 

для дозировки жидкости и сыпу-

чих товаров. Мерная чаша выпол-

нена из полипропилена. Мерная 

шкала нанесена снаружи прозрач-

ного кувшина. Измерения в лит-

рах и миллилитрах. Объем, л: 0,5. 

Диаметр, мм: 90. Высота, мм: 130. 
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83 Лопатки силиконовые 

 

Лопатка силиконовая с металиче-

ской ручкой 

84 Лопатка деревянная Лопатка деревянная 

85 Кисточка силиконовая 

 

Кисточка силиконовая с метали-

ческой ручкой 

86 Скалка 

 

 

 

С крутящимися ручками, диаметр 

80 мм. Материал дерево. Длина 

40 см. 

87 Силиконовый коврик 

 

 

Размер 300х400 мм, рабочая тем-

пература от -40°C до + 230°C 

88 Силиконовый коврик перфорированный 

 

 

Антипригарный материал. Размер 

60*40мм. 

89 Силиконовая форма "кнели" 

 
Материал пищевой силикон 

90 Силиконовая форма полусфера средняя 

 

 

Материал пищевой силикон 

Диаметр ячеек 3,7 см 

91 Силиконовая форма полусфера большая 

 

 

Материал пищевой силикон 

Диаметр ячеек 7 см 

92 Силиконовая форма для десертов или муссовых пи-

рожных из серии объемных 3D форм 

 

 

Силиконовая форма для десертов 

или муссовых пирожных из серии 

объемных 3D форм 

93 Прихватка - варежка термостойкая силиконовая 

 

 

Прихватка - варежка термостой-

кая силиконовая 

94 Ковёр диэлектрический Ковёр диэлектрический 

95 Жироуловитель Жироуловитель 

96 Вилки из нержавеющей стали 

 

 

 

 

 

 

Материал нержавеющая сталь 

марки 18/10, ручная полировка, 

зеркальная отделка. Есть возмож-

ность для мытья в посудомоечной 

машине. 

97 Ножи из нержавеющей стали 

 

 

 

 

 

Материал нержавеющая сталь 

марки 18/10, ручная полировка, 

зеркальная отделка. Есть возмож-

ность для мытья в посудомоечной 

машине. 

98 Ложки из нержавеющей стали 

 

 

 

 

Материал нержавеющая сталь 

марки 18/10, ручная полировка, 

зеркальная отделка. Есть возмож-

ность для мытья в посудомоечной 

машине. 
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99 Стол 

 

 

Материал ЛДСП, ширина - 140 

см, глубина - 60 см, высота75см 

100 Мусорная корзина Пластиковая, 20 литров 

101 Кулер 19 л 

 

 

 

 

 

 

 

Тип охлаждения- компрессорное, 

установка бутылки верхнее, про-

изводительность и температура 

нагрева 

5л/ч. От 90 с, мощность 

420 Вт 

102 Шкаф шоковой заморозки HICOLD W10 TGN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Десять уровней, 2 уровня на од-

ного участника 

GN 1/1 мощность 3,345 квт, 

напряжение 380 В диапазон шо-

кового охлаждения - 

+90/+3 г градусов 

Цельсия, диапазон шокового за-

мораживания +90/-18 градусов 

Цельсия, Ширина 780 мм., глу-

бина 800 мм., высота 

1545 мм. 

103 Микроволновая печь 

 

 

 

 

 

 

 

 

Объем 23 л; Мощность 850 Вт; 

Функции программы: 

Автоматическая разморозка, ав-

томатическое приготовление. 

Управление сенсорное, таймер 

на 99 мин 

104 Фритюрница AIRHOT EEF6 Ёмкость ванны 6 литров, напря-

жение 220 В, мощность 2,287 квт, 

габаритные размеры 

105 Слайсер 

 

 

 

 

 

 

Габаритные размеры: 465 х 390 

х365 мм, мощность - 0,15 квт, 

напряжение - 220 В, диаметр ре-

жущего лезвия – 220 мм., тол-

щина нарезки: 0,2-15 

Мм 

106 Мясорубка 

 

 

 

 

 

 

Габаритные размеры: 

400x218x412мм; 

Производительность: 120 кг/час; 

Частота вращения шнека: 190 

об/мин; Напряжение220В; Мощ-

ность: 0,75квт; Горловина изго-
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товлена из хромированного ме-

талла 

107 Блендер стационарный 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Длина: 220 мм, Глубина: 190 мм, 

Высота:460 мм, Объем: 2 л; Ста-

кан из пластика, нож из нержаве-

ющей стали; Количество емко-

стей:1; 

Скорость: 23000 об/мин.; Макси-

мальная скорость 26000 об/мин, 

напряжение 

220В. 

108 Соковыжималка JAU SJ-200 шнековая 

109 Настольная вакуумно-упаковочная машина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INDOKOR -450A, без газонапол-

нения Тип установки – настоль-

ный. Корпус и камера из нержаве-

ющей стали. Количество камер – 

1шт. Размер камеры: длина – 425 

мм, ширина 

425 мм, высота 180 мм. Длина 

сварочной планки 410 мм. Сва-

рочный шов шириной 7 мм. Ва-

куум-насос Буш 16 м3 /чаc. 

Напряжение 220 В. 

110 Кофемолка 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BOSCH 

MKM6003Система помола рота-

ционный нож. 

Мощность 180 Вт. 

Вместимость 75 г. Блокировка 

включения при снятой крышке- 

есть. Размеры (шхвхг) 9x17x9 см. 

Вес 0.5 кг 

111 Дегидратор 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TAKARA DF-06 Число поддонов 

6, Конвективная сушилка Элек-

тронное управление Мощность 

500 Вт Объем 8 л 

Регулировка температуры сушки 

Корпус из комбинированных ма-

териалов Металлические поддоны 

Дисплей  

Таймер, вентилятор; 

112 Кутер с подогревом (термомиксер) 

 
Кутер с подогревом 
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(термомиксер) SV 100-А, темпе-

ратура 95С, таймер 0-99 Часов59 

мин., мера 

81*401*120,5мм,вес 1,05кг. 

113 Погружной термостат 

 

 

 

 

 

Погружной термостат SV 100-А, 

температура 

95С, таймер 0-99 Часов59 мин., 

мера 

81*401*120,5мм, вес 1,05кг. 

114 Коптильный пистолет Корпус из термостойкого пла-

стика. Съемная коптильная ка-

мера из нержавеющей стали. 

Мощный нагнетательный венти-

лятор из металла. Практически 

бесшумен в работе. Интегриро-

ванная в корпус подставка. 

Ручная регулировка количества 

дыма. 

Размер коптильной камеры: 9 х 17 

х 

17 сантиметров 

Длина коптильной трубки - 11 

мм. 

115 Термометр инфракрасный 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elitech П 550 Тип охлаждения- 

компрессорное, установка бу-

тылки верхнее, производитель-

ность и температура нагрева 

5л/ч. От 90 с, мощность 

420 Вт 

116 Кулер для воды 

 

 

 

 

 

Ecocenter 

AF531C со шкафчи-

ком1800х600х850 × 7 шт, с бор-

тами. С внутренней металической 

полкой, глухой 

117 Стол производственный 

 

 

 

1800х600х850 × 7 шт, с бортами. 

С внутренней металической пол-

кой, глухой. 

118 Гастроемкость из нержавеющей стали GN 1/1 530х325х20 мм 

119 Гастроемкость из нержавеющей стали 

 

 

 

 

Глубокая гастроемкость предна-

значенная для погружного термо-

стата, пищевой пластик, 

325*285*200мм. 

120 Часы настенные (электронные) Часы настенные 

121 Ковёр диэлектрический Резиновый, рифлѐный 
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122 Огнетушитель углекислотный ОУ-1 Класс пожара ВСЕ Диапазон ра-

бочих температур, °С -40…+50 

Вместимость корпуса, л 1.34 

Габаритные размеры, мм: Масса 

заряда двуокиси углерода, кг 1-

0.5 высота 400 Огнетушащая спо-

собность по классу пожаров: диа-

метр 92 - модельный очаг класса 

В 13 В Масса нетто (брутто), кг, 

не более 4.5 Длина струи, м не 

менее 2 Величина утечки в год, г 

не более 50 Наличие гибкого 

шланга нет Переосвидетельство-

вание не реже 1 раз в 5 лет 

Продолжительность подачи ОТВ, 

с, не менее 6 Срок службы огне-

тушителя, лет 

123 Набор первой медицинской помощи Тип: первой помощи работникам 

Форма выпуска: пластиковый че-

моданчик 

Срок годности аптечки, год: 1.5 

Страна происхождения: Россия 

124 Доска маркерная магнитная  Размер 90х120 см 

125 Дегидратор TAKARA DF-06 Число поддонов 

6, Конвективная сушилка Элек-

тронное управление  

Мощность 500 Вт Объем 8 л Регу-

лировка температуры сушки Кор-

пус из комбинированных матери-

алов Металлические поддоны 

Дисплей 

126 Кофемолка BOSCH MKM6003 Система по-

мола ротационный нож. Мощ-

ность 180 Вт. 

Вместимость 75 г. Блокировка 

включения при снятой 

Крышке- есть. Размеры (шхвхг) 9 

x 17 x 9 см .Вес 0.5 

127 Кутер с подогревом (термомиксер) SV 100-А, температура 95С,тай-

мер0-99 Часов59 мин., мера 

81*401*120,5мм,вес 1,05кг. 

128 Коптильный пистолет Корпус из термостойкого пла-

стика. Съемная коптильная ка-

мера из нержавеющей стали. 

Мощный нагнетательный венти-

лятор из металла. Практически 

бесшумен в работе. Интегриро-

ванная в корпус подставка. 

Ручная регулировка количества 

дыма. 
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129 Погружной термостат SV 100-А, температура 95С, тай-

мер 0-99 Часов59 мин., мера 

81*401*120,5мм, вес 1,05кг. 

130 Термометр инфракрасный Шаг измерений 0.1 °С; Измеряе-

мая температура 

Тела 32 - 42.5 °С; Измеряемая 

температура поверхности 0 - 60 

°С; Температура воздуха для нор-

мального измерения 10 - 40 °С; 

Влажность воздуха для нормаль-

ного измерения до 85 %; Ско-

рость измерения 0.5 сек.; Пред-

ставление данных -°C 

131 Вешалка Вертикальная с крючками, на 8 

шт 

132 Электричество: 2 розетки по 220 Вольт (по 2 квт на 

каждую), 1 пилот по 6 розеток. 

Электричество: 2 розетки по 220 

Вольт (по 2 квт на каждую), 1 пи-

лот по 6 розеток. 

133 Запираемый шкафчик (Локер) 10 запираемых ящиков (шхгхв) 

400х500х500 

134 Морозильный шкаф ( морозильный ларь) Polair CB105-S ( 

Низкотемпературный) Тип-моро-

зильный шкаф; Терморегулятор – 

Электронный блок; Количество 

компрессоров один; 

Хладагент R404A; Количество ка-

мер 1; количество дверей -1; 

Двери глухие, распашные; Габа-

риты 

665х697х2028мм.; Холод размо-

раживание морозильной 

Камеры –No Frost Тип оттайки- 

автоматическая 

135 Стеллаж  4х уровневый   Стеллаж со сплошными полками; 

Габаритные размеры Д х Ш х В), 

мм: 800 х 600 х 1800мм – Мате-

риал нержавеющая сталь; Стел-

лаж  4х уровневый   

136 Ножи поварские Ножи поварские Материал лезвия 

нержавеющая сталь, 

Материал ручки- пластик. В 

наборе 3 ножа 

137 Набор  разделочных досок, пластиковые Набор  разделочных досок., пла-

стиковые 

138 Контейнер для продуктов, 20 литров Контейнер для продуктов, 20 лит-

ров 

139 Рециркулятор МСК -911.1 на передвижной 

ножке 

140 Камера видеонаблюдения DS2CD2443 GO-1 

Т00000000002242 
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142 Системный блок  Fiektron Optima +ж/к мони-

тор+мышь+клавиатура 

Т00000000000612 

143 Тулбокс  TOOLBOX для целей WSR 

Т00000000003264 

144 Сифон для газированных напитков  Т00000000002342 

145 Термощуп на гибком кабеле   Smart 09 

Т00000000002277Т0000000000234

2 

146 Машинка лапшерезка механическая  Т00000000003047 

147 Коврик диэлектрический  Т00000000002273 

148 Кофемолка  BOSCH MKM 6003 

Т00000000002733 

149 Порометр Elitech  Elitech П 350 Т00000000002343 

150 Штангенциркуль электронный диапазон измерений 

от 

От0-150мм Т00000000003039 

151 Фрезер для мороженного STELLAL2 

152 PTZ-камера CLEVER 10111U-5 

153 Термоблендер  JAU THERMOCOOKER 

 

Кабинет №613 Лаборатория  «Учебный кондитерский цех»   

№ Наименование оборудования Техническое описание 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Стол производственныйСПБ18-6 Габаритные размеры: 1800 х 600 х 

850 мм; Каркас разборный или 

сварной, все детали имеют валь-

цовку или двойной подгиб. Кар-

кас, столешница и полка выпол-

нены из нержавеющей стали AISI 

430 толщиной не менее 0,8 мм, 

подложка столешницы ЛДСП, 

полка сплошная, борт к стене. 

Ножки (опоры) могут быть вы-

полнены из квадратного или пря-

моугольного профиля, уголка из 

нержавеющей стали, регулируе-

мые по высоте с резиновыми 

набойками (антискольжение). От-

ступ ножек (опор) от задней 

стенки допускается в пределах 8-

11 см. При разборном варианте 

поставки в комплект входит кре-

пёж и инструкция по сборке. 

2 Печь конвекционная UNOX XFT 193 на подставке Габаритные раз-

меры:800х770х509мм (ДхШхВ). 

Вместимость: 4 уровня, проти-

вень 600х400 мм. 

Мощность: 6,5 кВт. Напряжение: 

380 В. 

Тип печи: с парообразованием и 
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подключением к водопроводу. 

Расстояние между уровнями: 75 

мм. 

Температурный режим: 

+30...+260 С. 

Управление: механическое. 

Количество уровней 4 

Противень 600х400 мм 

Размер противня 600х400  

3 Подставка под конвекционную печь Зависит от модели конвекцион-

ной печи, подставка  выполнена 

из нержавеющей стали с полками 

для противней 600х400 

4 Весы настольные электронные CAS SW -5 W Предел взвешивания 5 кг, Цена 

поверочного деления 2 г, Напря-

жение 110-240 В, Напряжение от 

батарей 9 В, Частота 50-60 Гц, 

Диапазон рабочих температур от -

10 до +40 C, Размеры платформы 

247x195 мм, Габариты 

278x317x141 мм. Вычитание 

массы тары. Водо- и пылезащит-

ное исполнение. 

5 Ванна для растапливания шоколада МС 101 

 

Материал (корпус/съемная ем-

кость) – пластик/нержавеющая 

сталь 

Термостат – аналоговый с руч-

ной регулировкой 

Размер корпуса – 400x240 h135 

мм. 

Размер съемной емкости – 

325x180 h100 мм. Объем – 3600 

мл. 

6 Весы настольные  Предел взвешивания 5 кг, Цена 

поверочного деления 2 г, Напря-

жение 110-240 В, Напряжение от 

батарей 9 В, Частота 50-60 Гц, 

Диапазон рабочих температур от -

10 до +40 C, Размеры платформы 

247x195 мм, Габариты 

278x317x141 мм. Вычитание 

массы тары. Водо- и пылезащит-

ное исполнение. 

7 Краскопульт с компрессором  Рабочее давление, атм: 3,5 

Производительность, л/мин: 178 

Компрессор 180 L\мин 

220V 

8 Холодильник  Исполнение двери – металличе-

ская, глухая. Аналог со стеклом: 

ШХ-0,7 ДС (DM107-S)  

Внутренний объём – 700 литров.  



135 

Полезный объём – 560 литров.  

Габаритные размеры – 

697х2028х854 мм  

Толщина стенки – 40 мм  

Рабочий диапазон температуры во 

внутр. объёме – 0 +6°С.  

Температура окружающей среды 

– +12…+40°С  

Площадь полок для размещения 

продуктов, м2 – 1,4  

Размер полки – 650х530 мм  

Количество полок – 4 шт.  

Допустимая нагрузка на полку – 

20…50 кг  

Компрессор - «Danfoss» FR 8,5 G  

Фреон - R134a  

Электронный блок управления – 

“Danfoss” EKS - 101  

Потребление электроэнергии за 

сутки, не более – 4 кВтч 

Корректированный уровень зву-

ковой мощности, не более – 59 

дБА 

Масса брутто, кг: 174  

Масса нетто, кг: 140  

Холодопроизводительность, Вт: 

380 

9 Планетарный миксер KitchenAid Classic 4,28л., 

5K45SSEW 

Тип стационарный. Объем чаши 

4.28 л. Число скоростей 10. Уро-

вень шума 78 дБ. Мощность 

0.25/1,35 кВт. Габариты: ширина 

360 мм, глубина 220 мм, высота 

360 мм. Особенности: 10 скорост-

ных режимов.  Одно гнездо для 

насадок. Комплектация: миксер, 

крюк для теста, венчик для взби-

вания, чаша емкостью - 4.28 л, 

насадка-лопатка для перемешива-

ния, защитный обод. Частота 50-

60 Гц. Напряжение 220-240 в. Ма-

териал – сталь. Число оборотов от 

т 58 до 220. 

10 Индукционная плита (2х комф.) Ф2ИП/800 (настоль-

ная) GrillMaster (60003) 

Выполнена полностью из нержа-

веющей стали 

Стеклокерамическая рабочая по-

верхность толщиной 6 мм 

2 зоны нагрева 

Максимальная нагрузка на кон-

форку - 30 кг 

Минимальный диаметр посуды 

100 мм 

Плавная регулировка мощности, 9 
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режимов работы 

Работает с любым видом посуды 

из стали 

Сенсорное управление с дополни-

тельным переключателем 

Таймер для каждой конфорки 

Легкая замена стекла конфорки 

Мощность конфорки 3.5 кВт 

Электрическая мощность:7 кВт 

Напряжение 220 В 

Габариты: 420х800х275   

11 Шкаф конвекционный UNOX XFT 193 на подставке Габаритные раз-

меры:800х770х509мм (ДхШхВ). 

Вместимость: 4 уровня, проти-

вень 600х400 мм. 

Мощность: 6,5 кВт. 

Напряжение: 380 В. 

Тип печи: с парообразованием и 

подключением к водопроводу. 

Расстояние между уровнями: 75 

мм. 

Температурный режим: 

+30...+260 С. 

Управление: механическое. 

Количество уровней 4 

Противень 600х400 мм 

Размер противня 600х400  

12 Моечная раковина  1000х600х850 

13 Кулер для воды Ecocenter AF 531C со шкафчиком  Характеристики 

Размер — 259x305x845 cм 

Вес — 13 кг 

14 Блендер погружной (блендер+насадка 

измельчитель+насадка JAU BL-1500венчик + измель-

читель с нижним ножом(чаша) +стакан) 

Тип блендер - погружной; Макси-

мальная мощность (Вт) - 750 

Вт; Количество скоростей - 12; 

Материал корпуса - металл; 

Материал погружной части - ме-

талл; Турборежим; 

Измельчитель; Комплектация: 

венчик для взбивания, мерный 

стакан, насадка для приготовле-

ния пюре 

15 Микроволновая печь Daewoo KOR-81 RZ  Объем не менее 17 л; Расположе-

ние: отдельностоящая; Мощность 

печи не менее 700 Вт; Функции 

программы: автоматическая раз-

морозка, автоматическое приго-

товление, отложенный старт, 

управление и индикация; Тип 

управления: электронное; Дис-

плей; Звуковой сигнал отключе-

ния; 
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16 Шкаф шоковой заморозки HICOLD W10TGN 

 

 

Технические характеристики 

Длина: 780 мм 

Глубина: 800 мм 

Высота: 1545 мм 

Мощность: 3345 Вт 

Питание: 380 В, 50 Гц 

Материал корпуса: нержавеющая 

сталь 

Толщина теплоизоляции: 60 мм 

Панель управления: электронная 

Вместимость: 10 х EN60/40 

(GN1/1) 

Производительность: шоковое 

охлаждение 40 кг за 90 мин 

шоковая заморозка 28 кг за 240 

мин 

Расстояние между уровнями: 75 

мм 

Термощуп, регулируемые по вы-

соте ножки, автоматические до-

водчики дверей с фиксатором от-

крытого положения, легкозаменя-

емые магнитные уплотнители 

17 Холодильный шкаф низкотемпературный Объем общий 700 литров 

Возможность встраивания нет 

Габариты, см (ШхГхВ) 

73,5х88,4х199,6 

Тип двери Дверь глухая 

Цвет Белый 

Температурный режим, ° С не 

выше -18 

Хладагент R 404A 

Толщина стенки корпуса, мм 61 

Условия окружающей среды: t°, ° 

С/влажность, % до +40 /до 80 

Кол-во рядов полок 4 

Размер полки, мм 530х650 

Максимальная нагрузка на полку, 

кг 40 

Полный установленный срок 

службы, лет 12 

Напряжение электросети, В/Гц 

230/50 

Потребляемая мощность, Вт 

400/550 раб/отт 

18 Стол с моечной ванной 1000х600х850(правая) Длина, мм 1000 Ширина, мм 600 

Высота, мм 850Описание 

Профессиональный производ-

ственный стол с моечной ванной 

предназначен для мытья посуды, 

продуктов, кухонного инвентаря, 

рук и т.д.  
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Стол оборудован моечной ван-

ной, расположенной с правой 

стороны стола. Столешница изго-

товлена из тонколистовой нержа-

веющей стали с бортиком высо-

той 70 мм. Каркас выполнен из 

стальных панелей 40х40 мм. В 

качестве материала изготовления 

моечной ёмкости также использу-

ется качественная нержавеющая 

сталь марки AISI 304. Опоры 

стола являются регулируемыми 

по высоте, что позволяет компен-

сировать неровности пола. В це-

лях безопасности мойка оборудо-

вана сглаженными отгибами, ко-

торые исключают случайные 

травмы персонала. 

19 Стол производственный СПБ18-6 Габаритные размеры: 1800 х 600 

х 850 мм; Каркас разборный или 

сварной, все детали имеют валь-

цовку или двойной подгиб. Кар-

кас, столешница и полка выпол-

нены из нержавеющей стали AISI 

430 толщиной не менее 0,8 мм, 

подложка столешницы ЛДСП, 

полка сплошная, борт к стене. 

Ножки (опоры) могут быть вы-

полнены из квадратного или пря-

моугольного профиля, уголка из 

нержавеющей стали, регулируе-

мые по высоте с резиновыми 

набойками (антискольжение). От-

ступ ножек (опор) от задней 

стенки допускается в пределах 8-

11 см. При разборном варианте 

поставки в комплект входит кре-

пёж и инструкция по сборке. 

20 Блендер Philips HR2102/90  

 

 Тип: стационарный; 

 Мощность: 400 Вт; 

 Насадки: измельчитель, 

 Чаша: 1.5 л, пластик, 

 Режимы: импульсный режим 

21 Фен строительный BOSCH PHG500-2 

Т00000000002446 

 

Мощность: 1600 Вт 

Расход воздуха режим: 240; 2 ре-

жим: 450 л/мин 

Рабочая температура1 режим: 

300,2 режим: 500 °С 

22 Лампа для карамели LAMP  

 

Устойчивая металлическая ос-

нова; 

размер рабочей поверхности со-

ставляет 60х45 см; 
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регулируемая высота лампы. 

III Технические средства 

Основное оборудование 

1 Доска мраморная 60х200 Мраморная доска изготовлена из 

натурального камня.  

Предназначена для темперирова-

ния шоколада и охлаждения кара-

мели.  

Размеры 50х100. Высота 2-5 см.   

2 Сотейник 1,5 л для индукционной плиты Сотейник  

Размер: Ø 16 см, вместимость 1,6 

л материал: нерж. сталь 

3 Сотейник 1 л для индукционной плиты Сотейник  

Размер: Ø 14 см, 

 вместимость 1,1 л 

материал: нерж. сталь 18/10,  

- теплораспределительное дно  

- стеклянная крышка 

- удобная эргономичная ручка 

- подходит для всех типов плит, в 

том числе индукционных. 

4 Сотейник 2 л для индукционной плиты Параметры товара  

Состав нержавеющая сталь 

Размер высота 10 см 

5 Решётка для глазировки 460x260x30 MM Решётка для глазировки. Размер: 

460x260x30 мм Предназначена 

для глазирования поверхности 

изделий 

6 Доска  разделочная полипропилен белая 

(30X40X1CM)   

Доска разделочная полипропилен 

белая (30X40X1CM)   

изготовлена из полипропилена,  

с хорошей жесткостью и  ударо-

прочностью. 

7 Доска разделочная полипропилен красная 

(30X40X1CM)   

Доска разделочная полипропилен 

красная (30X40X1CM)   

изготовлена из полипропилена,  

с хорошей жесткостью и ударо-

прочностью. 

 Предназначена для нарезки мо-

лочных продуктов, не впитывает 

влагу и запахи. Гладкая поверх-

ность, не пористая и не собирает 

грязь. 

8 Доска разделочная полипропилен зеленая 

(30X40X1CM)   

Доска разделочная полипропилен 

зеленая (30X40X1CM)   

изготовлена из полипропилена,  

с хорошей жесткостью и ударо-

прочностью. 

 Предназначена для нарезки мо-

лочных продуктов, не впитывает 
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влагу и запахи. Гладкая поверх-

ность, не пористая и не собирает 

грязь. 

9 Доска разделочная полипропилен желтая 

(30X40X1CM)   

Доска разделочная полипропилен 

желтая (30X40X1CM)   

изготовлена из полипропилена,  

с хорошей жесткостью и ударо-

прочностью. 

 Предназначена для нарезки мо-

лочных продуктов, не впитывает 

влагу и запахи. Гладкая поверх-

ность, не пористая и не собирает 

грязь. 

10 Доска разделочная полипропилен синяя 

(30X40X1CM)   

Доска разделочная полипропилен 

синяя (30X40X1CM)   

изготовлена из полипропилена,  

с хорошей жесткостью и ударо-

прочностью. 

 Предназначена для нарезки мо-

лочных продуктов, не впитывает 

влагу и запахи. Гладкая поверх-

ность, не пористая и не собирает 

грязь. 

11 Доска разделочная полипропилен коричневая 

(30X40X1CM)   

Доска разделочная полипропилен 

коричневая (30X40X1CM)   

изготовлена из полипропилена,  

с хорошей жесткостью и ударо-

прочностью. 

 Предназначена для нарезки мо-

лочных продуктов, не впитывает 

влагу и запахи. Гладкая поверх-

ность, не пористая и не собирает 

грязь. 

12 Сито малое d12см Тип сито  

Размер товара диаметр, см 12 

Длина ручки, см 12  

Особенности наличие ушек  

Материал/состав нержавеющая 

сталь. 

Предназначено для просеивания 

муки, процеживания и промыва-

ния продуктов. 

13 Венчик большой (сталь нерж.; L=400/160мм; метал-

лич.) 

Характеристики: 

Материал: Нержавеющая сталь 

Предназначен для механической 

обработки продуктов. 

14 Стакан мерный 1 л пластиковый Размер: 8*15; 

Материал: пластик; 

Описание: Кувшин мерный 1 л 

прозрачный 

15 Стакан мерный пластиковый 2 л Мерные кружки 2000 мл (РР), 
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прозрачны, из полипропилена, с 

рельефной градуировкой 

16 Миска пластиковая 1 л Миска диаметром 10 см, Объе-

мом 1000 мл. 

 Выполнена из пищевого пла-

стика. 

 Используется для пищевых про-

дуктов на предприятиях обще-

ственного питания. 

 Объемом 1000 мл. 

 Выполнена из пищевого пла-

стика. 

 Используется для пищевых про-

дуктов  на предприятиях обще-

ственного питания. 

17 Миска пластиковая 2 л Миска диаметром 20 см Объемом 

2000 мл. 

 Выполнена из пищевого пла-

стика. 

 Используется для пищевых про-

дуктов  на предприятиях обще-

ственного питания. 

18 Миска пластиковая 3 л с крышкой Миска диаметром 30 см 

 Объем 3 литра. 

 Выполнена из пищевого пла-

стика. С крышкой 

19 Миска из нержавеющей стали 3 л Миска диаметром 30 см 

 Объем 3 литра. 

 Выполнена из пищевого пла-

стика. 

20 Миска из нержавеющей стали 1 л Миска диаметром 15 см,  

 Объемом 1000 мл. 

 Выполнена из коррозионностой-

кой нержавеющей стали. 

21 Миска из нержавеющей стали 0,5 л Объемом 500 мл. 

 Выполнена из коррозионностой-

кой нержавеющей стали. 

 Используется для пищевых про-

дуктов  на предприятиях обще-

ственного питания. 

22 Инфракрасный термометр GM 550 Шаг измерений 0.1 °С; Измеряе-

мая температура тела 32 - 42.5 

°С; Измеряемая температура по-

верхности 0 - 60 °С; Температура 

воздуха для нормального измере-

ния 10 - 40 °С; Влажность воз-

духа для нормального измерения 

до 85 %; Скорость измерения 0.5 

сек.; Представление данных °C 

23 Корзина для мусора 60 л Пластиковый контейнер для му-

сора  
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Объем - 60 л. 

24 Корзина  для мусора 25 л Пластиковый контейнер для му-

сора  

Объем - 25 л 

25 Палетта кондитерская прямая Палетта прямая металлическая, 

30 см 

26 Палетта кондитерская угловая Паллета угловая металлическая, 

25 х3,5 см 

27 Шпатель Профессиональный шпатель для 

работы с шоколадом — ручное 

темперирование и работа с поли-

карбонатными формами. Размеры 

полотна: 18 см х 10 см. 

28 Кольца металлические перфорированные  Нержавеющая сталь (d8см) 

29 Набор кондитерских насадок Набор кондитерских насадок 

20шт 

В комплекте 20 насадок  в пла-

стиковой коробке. 

30 Набор ножей 3 шт Тип: набор ножей 

Материал лезвия: сталь 

Мытьё в посудомоечной машине: 

да 

31 Ножницы Ножницы фигурные L= 24 см 

32 Ножницы Длина: 160 мм 

33 Набор инструментов для моделирования Тип: набор инструментов 

Материал: пластик 

Набор из 10 инструментов для 

моделирования украшений на вы-

печку. 

Идеально подходят для формиро-

вания цветов, листов, фигур и др. 

декораций из мастики, марципана 

и др. 

Нескользящие ручки. 

34 Скалка кондитерская для моделирования Кондитерская скалка 22.5 см 

35 Таймер  с обратным отсчётом времени Максимальная мощность: 16А, 

3600Вт; 

Минимальное время установки: 1 

минута; 

Максимальное время установки: 

60 минут; 

Условия эксплуатации: от 0°С до 

40°С при относительной влажно-

сти от 5% до 80%; 

Условия хранения: от -20°С до 

80°С при относительной влажно-

сти от 5% до 90%; 

36 Коврик силиконовый Размеры — 300мм*450мм 

— Толщина – 1мм (3мм макси-

мальная) 

— Максимальная температура – 
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50 

37 Скалка деревянная (бук) Размер товара длина, см 44 Сан-

тиметр 

Размер товара диаметр, см 5 Сан-

тиметр 

Особенности ширина рабочей по-

верхности 

38 Лопатка силиконовая переносит диапазон температур 

от -40 до +240°С 

39 Квадратная акриловая подставка (торты) 30х30х1,5 Подставка выполнена из акрила. 

Прозрачная.  Размер подставки: 

30 х 30 см  Высота: 1,5 см 

40 Квадратная акриловая подставка (фигурки) 20х20х1,5  

 

Подставка выполнена из акрила. 

Прозрачная.  Размер подставки: 

20 х 20 см  Высота: 1,5 см  Пре-

имущество:  

* Хорошая теплоизоляция  

* Химическая и стойкость к пят-

нам 

41 Акриловые цилиндры под подставки, диаметр 5 см, 

высота 5 см 

Акриловые цилиндры под под-

ставки выполнены из акрила. 

Диаметр 5 см, высота 5 см. 

42 Формы металлические в ассортименте  формы вырубки (круг квадрат, 

многогранник, треугольник) 

43 Крутящаяся подставка под торт Крутящаяся подставка алюмини-

евая, диаметр 30 см, высота от 

стола 13 см. 

44 Кольца металлические набор  Нержавеющая сталь 

(d8см,d10см,d12 см) 

45 Облучатель -рециркулятор воздуха ультрафиолето-

вый бактерицидный настенный Дезар  

 

Предназначен для обеззаражива-

ния воздуха Эффективность обез-

зараживания, не менее – 99,9 %. 

Производительность, не менее – 

100 м3/час. 

Исполнение – передвижное. 

Напряжение питающей сети – 

220±10% В. 

Потребляемая мощность – не бо-

лее 100 Вт. 

47 МФУ лазерное Xerox B215 Manufacturer - Asus 

Model - N580GD-DM412T 

Size - 38x25x2 cm (15,6") 

Extra details - CPU i5 8300 / RAM 

8 GB DDR4 / HDD 1Tb / nVidia 

GeForce GTX1050 GPU 4 GB / 

Win10 

48 Ноутбук - тип 1 Manufacturer - Asus 

Model - N580GD-DM412T 

Size - 38x25x2 cm (15,6") 

49 Мышь для компьютера Лазезерная мышь Dpi 1600  

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия 
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1 Стенды ТО компетенции «Кондитерское 

дело» 

Инструкция по охране труда 

Стенд с ассортиментом кондитер-

ских изделий 

2 УМК по специальности 1 комплект 

 

Актовый зал 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 Стулья 150 

2 Трибуна 1 

3. Стол для президиума 2 

II Технические средства  

Основное оборудование 

1 Программные системы конференцсвязи Камера clevercam 1011s-10POE 

2 Видеопроектор с проекционным экраном Видеопроектор novastar vx400s. 

Персональный  компьютер City-

line (видеокарта rx 6600xt, про-

цессор intell core i5 – 12400.ОЗУ 

16ГБ. Монитор Prime Box Eagle 

m27 HVIB. 

3 Акустические системы 

Звуковая аппаратура (микрофоны, микрофонные 

стойки, микшерный пульт, радиомикрофоны); 

Микшер Soundcraft EFX8 - 1 шт. 

Микшер Behringer EURORACK 

UB1204FX-PRO 

Акустическая система JBL PRX 

715 - 2 шт. 

Акустическая система JBL EON 

612 - 2 шт. 

Акустическая система 

YERASOV - 2 шт. 

Стойка для акустической си-

стемы - 2 шт. 

Радиосистема Sennheiser ew 100 с 

ручным микрофоном - 1 шт. 

Радиосистема AKG SR45 с руч-

ным микрофоном - 1 шт. 

Микрофон проводной - 1 шт. 

Стойка микрофонная - 1 шт. 

4 

5 Осветительная техника Светодиодная панель 

Дополнительное оборудование 

 Сплитсистема 3 

 

6.1.1.1. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производ-

ственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной органи- за-

ции при наличии оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполне-

ние всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том 
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числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и ука-

занных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Повар-

ское дело», «Кондитерское дело». 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечи-

вающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучаю-

щемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотрен-

ных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными и (или) 

электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине 

(модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание по каждой дисциплине 

(модулю) на одного обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 про-

центов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при 

необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания  

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе эффективности и 

практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками обра-
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зовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной про-

граммы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работ-

ников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

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

ющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессио-

нального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального обра-

зования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федера-

ции от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалифика-

ции, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответ-

ствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональ-

ных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обес-

печивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности 

не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профес-

сиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслужива-

ние, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна 

быть не менее 25 процентов. 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным 

группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-

114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей 

и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую 

работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О 

мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ  

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
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7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для образо-

вательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению 

подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпуск-

ников требованиям ФГОС.  

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (ра-

боты) для выпускников, освающих программы подготовки саециалистов среднего звена (Приказ 

Минпросвещения  России №800 от 08.11.2021 года, который отменил действующий ранее Приказ 

№968  (с изменениями и дополнениями).  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, выпол-

няют выпускную квалификационную работу (дипломную работу) и сдают демонстрационный экза-

мен. Демонстрационный экзамен включается в выпускную квалификационную работу.  Требования к 

содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы образовательная организа-

ция определяет самостоятельно с учетом ООП. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатыва-

ется программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Профессионалы», при условии 

наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

7.4. Фонды оценочных средств для проведения ГИА включают комплект оценочной доку-

ментации (КОД), разработанный в целях организации и проведения демонстрационного экзамена, 

примеры тем дипломных работ, описание процедур и условий проведения государственной итого-

вой аттестации, критерии оценки. КОД образовательная организация выбирает самостоятельно.   

Фонды оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
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Приложение 1.1 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ.01. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И  

ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД,  

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и ре-

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие ему об-

щие, профессиональные компетенции и личностные результаты реализации программы воспитания. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-

ния задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

ством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведе-

ние на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти-

коррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообразо-

ванию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства 

ЛР 17 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19 Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20 Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 
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ЛР 21 Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства 

ЛР 23 Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24 Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25 Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава и 

правил трудовой этики предприятий. 

 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приго-

товления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь практи-

ческий опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменя-

емости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке каче-

ства, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких 

видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрика-

тов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 
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Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-

цептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное исполь-

зование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую докумен-

тацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассорти-

мента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

ционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полу-

фабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приго-

товления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обрабо-

танного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов – 308 

в том числе в форме практической подготовки – 260 часов 

 

Из них на освоение МДК – 96 часов 

в том числе самостоятельная работа – 20 часов  

практики, в том числе учебная – 72 часа 

производственная – 108 часов 

Промежуточная аттестация – 6 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих ком-

петенций 

иличност-

ных ре-

зультатов 

Наименования разделов  

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

про-

граммы, 

час. 

 

В т.ч. в 

форме 

практи-

ческой 

подго-

товки 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Консуль-

тации 

Самосто-

ятельная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабора-

торные и 

практиче-

ские заня-

тия, часов 

курсовая 

проект 

(ра-

бота),час 

Учеб-

ная 

Про-

извод-

ствен-

ная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1-

1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

ЛР13-21 

Раздел модуля 1. Организа-

ция процессов приготовления 

и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

48 48 40 8 - - - 3 8 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

ЛР 22-25 

Раздел модуля 2. Ведение 

процессов обработки экзоти-

ческих и редких видов сырья  

и приготовления и подго-

товки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассор-

тимента 

68 32 56 20 - - - 3 12 

ПК 1.1.-

1.4 

Учебная практика, часов 
72 72    

72    

ПК 1.1-

1.4 

Производственная практика 

(по профилю специально-

сти), часов 

108 108 - - - 

 108 - - 

 Всего: 308 220 96 28 - 72 108 6 20 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля 

(ПМ), междисципли-

нарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеауди-

торная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем, ак. ч / 

в том числе в 

форме прак-

тической под-

готовки, ак. ч 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента 
 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 48/48 

Тема 1.1.  

Классификация и ас-

сортимент полуфабри-

катов для блюд, кули-

нарных изделий слож-

ного ассортимента 

Содержание  

10 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного приготов-

ления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 

Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, при-

готовления полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном бизнесе 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного ассорти-

мента 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов 

сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей за-

каза (по выбору обучающихся) 

 

Тема 1.2. 

Характеристика про-

цессов обработки сы-

рья и приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  

10 

Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл обра-

ботки сырья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика этапов 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и комбини-

рование различных способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом требо-

ваний к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов 
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ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических опера-

ций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, про-

ведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013). 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хране-

ния 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и го-

товых полуфабрикатов.  

Тема 1.3.  

Организация работ по 

обработке сырья и 

приготовлению полу-

фабрикатов 

Содержание 

12 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, про-

дуктов, материалов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета потреб-

ности в сырье, продуктах, материалах 

Организация  и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабрика-

тов для кулинарной продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оптими-

зации производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и безопасности сырья и про-

дукции. Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, обеспечения 

последовательности и поточности технологических операций, требований производственной са-

нитарии и гигиены. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического оборудова-

ния, инвентаря, инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полуфабрика-

тов и их хранении, подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в 

процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

(техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие. Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные 

материалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию) 

2 

Практическое занятие. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в 

процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

(техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

2 
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Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов. 2 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 1: 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и спра-

вочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик высоко-

технологичного оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологиче-

ского оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и 

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информа-

ционно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции 
 

МДК 01.02.  Процессы обработки сырья и  приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 68/32 

Тема 2.1 

Обработка, под-

готовка экзотиче-

ских и редких ви-

дов овощей, гри-

бов 

 

Содержание  

2 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное 

назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора по-

следующей обработки. Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и 

грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; ре-

веня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. 

Нарезка и формовка экзотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего 

приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков и 

спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения. Спо-

собы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы 
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определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после обработки для после-

дующего использования. 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, со-

ставление композиций. Формование, подготовка к фаршированию.  

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и 

грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных овощей и грибов. 

Тема 2.2.  

Обработка, под-

готовка экзотиче-

ских и редких ви-

дов рыбы 

Содержание  

2 

Основные характеристики ската,  морского черта,  зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, 

барабулькии и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, 

безопасности хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном 

виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими требованиями к готовой продукции 

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического со-

стояния сырья  и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядови-

тых и экзотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов 

рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.3 

Обработка, под-

готовка нерыб-

ного водного сы-

рья для изделий 

сложного ассор-

тимента  

Содержание  

4 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. Тре-

бования к качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хра-

нения моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде. 

Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к при-

готовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. Ме-

тоды и виды обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, 

доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. Последовательность и правила 

обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и камчатских кра-

бов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, улиток, кламсов, лапок 

лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. Безопасная организация тех-

ники выполнения действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. 

Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья. 
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Тема 2.4 Приго-

товление полу-

фабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного вод-

ного сырья для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента 

 

Содержание  

6 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры полу-

фабрикатов из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных методов 

приготовления полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с зака-

зом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы 

обработки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания 

брюшка, снимание кожи,  сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление кнель-

ной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. Способы фарширования: в целом 

виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  

Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вы-

нос, хранение с учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки. 

В том числе лабораторных занятий 6 

Лабораторное занятие. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 
 

Тема 2.5 

Обработка, под-

готовка мяса ди-

ких животных 

Содержание  

4 

Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. Осо-

бенности строения и состава  мышечной  ткани диких животных. Требования к качеству, показатели  

безопасности, условия и сроки хранения мяса диких животных. Основные критерии оценки качества 

подготовленного мяса диких животных и их соответствия технологическим требованиям. Примерные 

нормы выхода после обработки для последующего использования. 

Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося, 

способы минимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, заморажи-

вания, упаковки,  хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические требо-

вания к ведению процессов обработки. 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной пе-
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чени, отдельных частей говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, мо-

лочных поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от технологических требований 

кулинарной продукции. Способы минимизации отходов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению обработанных тушек яг-

нят, молочных поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, вакуумирования, 

охлаждения, условия и сроки хранения. 

Тема 2.6  

Приготовление 

полуфабрикатов 

из мяса, мясных 

продуктов для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента 

  

Содержание  

8 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления слож-

ной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, розма-

рин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продук-

ции. Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, 

фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы 

из кондитерского мешка. 

Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. Ку-

линарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. Ха-

рактеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы вы-

хода после обработки для последующего использования. 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинар-

ной продукции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса для 

сложной кулинарной продукции в охлажденном и замороженном виде. 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфаб-

рикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных полу-

фабрикатов 

В том числе лабораторных занятий 8 

Лабораторное занятие. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабри-

катов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление 

порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 
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Тема 2.7 

Обработка и под-

готовка  перна-

той дичи 

Содержание  

2 

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения 

и состава  мышечной  ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества 

и безопасности при обработке пернатой дичи. 

Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы сокра-

щения потерь сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  

хранения подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к ведению про-

цессов обработки.  

Тема 2.8 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из птицы и пер-

натой дичи для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента 

 

Содержание  

8 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой 

птицы 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назначение.  Тре-

бования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

В том числе лабораторных занятий 6 

Лабораторное занятие. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассорти-

мента: галантин, котлеты фаршированные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке 

пернатой дичи (перепелов). 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и спра-

вочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация высокотехнологичного обо-

рудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сооб-

щений и презентаций.  

12 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информа-

ционно-образовательных ресурсов. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

7. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обра-

ботки.  

8. Подготовка словаря иностранных терминов 

Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требо-

ваниями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом.  

4. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, после-

довательности приготовления, особенностей заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом  условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для по-

дачи с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов. 

11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов  с учетом требований по безопасно-

сти, соблюдения режимов хранения.  

12. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

72/72 



163 

13. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

14. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания.  

15. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандар-

тами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (по профилю специальности)  

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стан-

дартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы,  дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продук-

ции 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм за-

кладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске на вынос 

108/108 
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Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 12 

Всего 308/220 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для само-

стоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор «мышь») или 

ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором 

или мультимедийный проектор с экраном) 

• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ООП по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1 Основные печатные издания и электронные издания 

1. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 192 с.  

2. Селезнева, Л. В., Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник / Л. В. Селезнева. — Москва: КноРус, 

2023. — 124 с. — ISBN 978-5-406-11724-8. — URL: https://book.ru/book/949613 

3. Мошков, В. И., Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кули-

нарных полуфабрикатов: учебник / В. И. Мошков. — Москва: КноРус, 2023. — 176 с. — ISBN 978-

5-406-11708-8. — URL: https://book.ru/book/949523 

 

3.2.2 Дополнительные источники 

1. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров. Ростов-на-Дону. «Феникс», 

2004. – 480 с. 

2. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / 

З. П. Матюхина. – 2-е изд., доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2010. – 336 с. 

3. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие для сред. проф. образования 

/ Г. Г. Дубцов. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2004. – 272 с. 
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4. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. Учеб-

ник / Л. А. Радченко. – 5-е изд. перер. –  Ростов-на-Дону, «Феникс», 2005. – 352 с. 

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: Учеб. для нач. проф. образования / В. В. Усов. – 2-е изд., стер. –  М.: Издательский центр 

«Академия», 2002. – 416 с. 

6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. 

для нач. проф. образования. –  М.: ИРПО; Издательский центр «Академия», 1999. – 256 с. 

7. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб-

ник для нач. проф. образования / В. П. Золин. – 10-е изд., испр. – М.: Издательский центр «Акаде-

мия», 2011. – 320 с. 

8. Сопачева Т. А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т. А. Сопачева, М. В. Володина. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2010. – 112 с. 

9. Дубровская Н. И. Лабораторный практикум: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

Н. И. Дубровская. – М.: Издательский центр «Академия», 2011. – 240 с. 

10. Дубцов Г. Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции: Учеб. по-

собие для студ. учреждений сред. проф. образования / Г. Г. Дубцов, М. Ю. Сиданова, Л. С. Кузне-

цова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2004. – 240 с. 

11. Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: Учеб-

ник для сред. проф. образования / В. М. Калинина. –  3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Ака-

демия», 2004. – 432 с. 

12. Белошапка М. И. Технология ресторанного обслуживания: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / М. И. Белошапка. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 224 

с. 

13. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб. пособие для нач. 

проф. образования / Н. Э. Харченко. – М.: Издательский центр «Академия», 2005. – 496 с. 

14. Сборник рецептур кулинарных изделий и блюд. – М.: Цитадель-трейд, 2005. – 752 с. 

15. Сборник рецептур салатов, закусок и холодных блюд. – М.: Цитадель-трейд, 2005. – 336 

с. 

 

3.2.3 Электронные библиотеки: 

1. Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО «PROF-образование» - Режим 

доступа: http://profspo.ru – Загл. с экрана  

2. Электронно-библиотечная система «BOOK.ru» - Режим доступа: http://book.ru - Загл. с 

экрана 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование про-

фессиональных и общих 

компетенций, формируе-

мых в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для при-

готовления полуфабрика-

тов в соответствии с ин-

струкциями и регламен-

тами 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полу-

фабрикатов в соответствии с инструкциями, 

планами и регламентами; 

выполнение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями си-

стемы ХАССП и требований безопасности; 

оценка качества сырья, продуктов, матери-

алов для приготовления полуфабрикатов в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

выбор и использование технологического 

оборудования и производственного инвен-

таря, посуды в соответствии с правилами без-

опасной эксплуатации для приготовления по-

луфабрикатов; 

установление температурного режима, то-

варного соседства в холодильном оборудова-

нии, правильность упаковки, складирования, 

маркирования; 

обоснование направлений энергосбереже-

ния при работе с оборудованием; 

определение порядка маркировки ингреди-

ентов для приготовления полуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов;  

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

оформление профессиональной документа-

ции;  

демонстрация умений и навыков пользо-

ваться технологическими картами приготов-

ления полуфабрикатов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

тестирование, экза-

мен, экспертное 

наблюдение выполне-

ния лабораторных ра-

бот, экспертное 

наблюдение выполне-

ния практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполне-

ния видов работ на 

практике 

оценка выполне-

ния «профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и пре-

зентации по теме за-

нятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 

ПК 1.2 Осуществлять об-

работку, подготовку эк-

зотических и редких ви-

дов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

обработка, подготовка экзотических и ред-

ких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи; 

выполнение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями си-

стемы ХАССП и требований безопасности; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соот-

ветствии с видом выполняемых работ; 

экзамен, 

экспертное наблю-

дение выполнения ла-

бораторных работ, 

экспертное наблю-

дение 

выполнения прак-

тических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 
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выполнение процессов обработки и подго-

товки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

оформление профессиональной докумен-

тации;  

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соблюдение стандартов чистоты, правил 

утилизации непищевых отходов; 

выполнение требований охраны труда и 

техники безопасности; 

демонстрация умений и навыков пользо-

ваться технологическими картами приготов-

ления экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

оценка процесса и 

результатов выполне-

ния видов работ на 

практике 

оценка выполне-

ния «профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и пре-

зентации по теме за-

нятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 

ПК 1.3 Проводить приго-

товление и подготовку к 

реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного 

ассортимента 

приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями си-

стемы ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима приготов-

ления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов; соответствие времени выполне-

ния работ установленным нормативам; 

соответствие потерь действующим нор-

мам; выбор посуды для приготовления и под-

готовки к презентации и реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента с учетом особенностей за-

каза, сезона, форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом действую-

щих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами при подготовке полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных сложного 

ассортимента; 

установление времени выполнения работ 

по нормативам подготовки полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента;  

презентация полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента 

тестирование, экза-

мен, экспертное 

наблюдение вы-

полнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполне-

ния видов работ на 

практике 

оценка выполне-

ния 

«профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и пре-

зентации по теме за-

нятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 
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ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрика-

тов с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

разработка, адаптация рецептур полуфаб-

рикатов с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматиче-

ских, красящих веществ с учетом требований 

по безопасности рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор дополнительных ингредиентов к 

виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

рассчитывать количество сырья, продук-

тов, массу готового полуфабриката по дей-

ствующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь; 

ведение расчетов с потребителем в соот-

ветствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами при разработке, адапта-

ции рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецеп-

тур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

экзамен, эксперт-

ное 

наблюдение вы-

полнения лаборатор-

ных работ, экспертное 

наблюдение выполне-

ния практических ра-

бот, оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на прак-

тике, оценка выполне-

ния «профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и пре-

зентации по теме за-

нятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 

 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной дея-

тельности примени-

тельно к различным 

контекстам. 

 обоснованность постановки цели, вы-

бора и применения методов и способов реше-

ния профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффек-

тивности и качества выполнения профессио-

нальных задач 

интерпретация 

результатов 

наблюдений за дея-

тельностью обучаю-

щегося в процессе 

освоения образова-

тельной программы 

экспертное наблю-

дение и оценка на ла-

бораторно-практиче-

ских занятиях, при 

выполнении работ по 

учебной и производ-

ственной практикам 

экзамен квалифи-

кационный 

ОП 02.Осуществлять по-

иск, анализ и интерпрета-

цию информации, необ-

ходимой для выполнения 

задач 

профессиональной дея-

тельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, медиаре-

сурсы, Интернет- ресурсы, периодические из-

дания по специальности для решения профес-

сиональных задач 

ОК 03. Планировать и ре-

ализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за при-

нятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррек-

ция результатов собственной работы 
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ОК 04. Работать в коллек-

тиве и команде, эффек-

тивно взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

ством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, пре-

подавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы чле-

нов команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на госу-

дарственном языке с уче-

том особенностей соци-

ального и культурного 

контекста. 

– грамотность устной и письменной речи, 

– ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять граж-

данско- патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе традицион-

ных общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты антикоррупци-

онного поведения 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование ресурсосбере-

гающих технологий в области телекоммуни-

каций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в 

процессе профессиональ-

ной деятельности и под-

держание необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 

ОК 09. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информа-

ционно- коммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности согласно 

формируемым умениям и получаемому прак-

тическому опыту 

ОК 10. Пользоваться про-

фессиональной докумен-

тацией на государствен-

ном и иностранном язы-

ках 

- эффективность использования в профес-

сиональной деятельности необходимой тех-

нической документации, в том числе на ан-

глийском языке 
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ОК 11. Использовать зна-

ния по финансовой гра-

мотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в професси-

ональной 

сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в про-

фессиональной сфере 

 



172 

Приложение 1.2 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ.02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕ-

НИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИ-

НАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБ-

НОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИ-

ВАНИЯ» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

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

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции, личностные результаты реализации программы воспита-

ния. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-

ния задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

ством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведе-

ние на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти-

коррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообразо-

ванию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства 

ЛР 17 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
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ЛР 18 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19 Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20 Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21 Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства 

ЛР 23 Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24 Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25 Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава и 

правил трудовой этики предприятий. 

 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



176 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными мето-

дами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

Знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, со-

усов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и по-

дачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на про-

дукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 504 

                 в том числе в форме практической подготовки – 402 часа 

Из них на освоение МДК – 168 часов 

                 в том числе самостоятельная работа – 28 часов 

 

                практики, в том числе учебная – 144 часа 

                                                        производственная – 180 часов 

Промежуточная аттестация – 12 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессио-

нальных и 

общих 

компетен-

ций, лич-

ностных 

результа-

тов 

Наименования разделов  

профессионального модуля 

С
у
м

м
ар

н
ы

й
 о

б
ъ

ем
 

н
аг

р
у
зк

и
, 
ч
ас

. 

В
 т

. 
ч

. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

т.
 п

о
д

-

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, ак. час 

Консуль-

тации 

Самостоя-

тельная 

работа 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподава-

телем 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

Всего 

в т.ч. 

лаборатор-

ные работы и 

практиче-

ские занятия 

курсо-

вая про-

ект (ра-

бота) 

Учеб-

ная 

Произ-

вод-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР13-21 

Раздел 1. Организация про-

цессов приготовления и под-

готовки к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассор-

тимента 

48 10 40 10 - 

 

- 3 8 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 22-25 

 

Раздел 2.  

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

120 68 100 42 20 - 3 20 

ПК 2.1-2.8 Учебная практика, часов 144 144    144    

ПК 2.1-2.8 Производственная практика 

(по профилю специально-

сти), часов 

180 180   180 - 

 

 Всего: 504 402 140 52 20 144 180 6 28 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля 

(ПМ), междисципли-

нарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала 

Объем, ак. ч / 

в том числе в 

форме прак-

тической под-

готовки, ак. ч 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента 
 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента 
48/10 

Тема 1.1. 

Классификация и ас-

сортимент горячей ку-

линарной продукции 

сложного приготовле-

ния 

Содержание   

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Актуальные 

направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с уче-

том типа организации питания, ее специализации, применяемых методов  обслуживания 
6 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия (терминология, классификация, общие требования к каче-

ству и безопасности  продукции общественного питания) 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, приме-

няемые в ресторанном бизнесе 
 

В том числе практические занятия 4 

Практическое занятие. Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с 

типом предприятия, специализацией и видом приема пищи 
 

Тема 1.2. 

Характеристика про-

цессов приготовления, 

подготовки к реализа-

ции горячих блюд, ку-

линарных изделий и 

Содержание   

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, 

взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и тех-

нологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей ку-

линарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной 

8 
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закусок сложного ас-

сортимента 

продукции 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. 

Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей  кули-

нарной продукции с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продук-

ции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 

технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологи-

ческих операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического обо-

рудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения 

Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализа-

ции готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслужива-

ния, способа подачи. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, 

приемов пищи. Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порци-

онирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки 

для транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. Срок хранения и 

срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

В том числе практические занятия 3 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения 

качества и безопасности горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество го-

рячей кулинарной продукции, требованиям системы ХАССП, СанПиН) 

 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка 

рецептур  горячих 

блюд, кулинарных из-

делий и закусок слож-

ного ассортимента 

Содержание  

8 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, 

использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различ-

ных категорий потребителей. 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, 

закусок.  

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 

Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания). 
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Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 

31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию обществен-

ного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию) 

Тема 1.4.  

Организация работ и 

техническое оснаще-

ние процессов  приго-

товления, хранения, 

подготовки к реализа-

ции горячей кулинар-

ной продукции слож-

ного ассортимента 

 

Содержание  

8 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке 

к реализации супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и 

реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов 

для супов, готовых супов 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и подго-

товке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном отделе-

нии горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и 

реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов 

для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

В том числе практические занятия 3 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных 

условий труда в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции  
 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-2013 Услуги обществен-

ного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия; ГОСТ 31988-2012 

Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

8 
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общественного питания; ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию обще-

ственного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию). 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб-

ной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления раз-

личных видов горячей кулинарной продукции.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Решение ситуационных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1 

Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента 
 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассорти-

мента 
120/68 

Тема 2.1. Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации супов слож-

ного ассортимента 

Содержание  

4 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассорти-

мента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Пра-

вила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного 

ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов 

региональной кухни  

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовления, пра-

вила подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. Спо-

собы осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульо-

нов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из 

овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракооб-

разных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.) 
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Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, пло-

дов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Пра-

вила варки льезонов и заправки супов ими 

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей 

суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготов-

ления, температура, способы подачи 

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Пра-

вила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Вы-

бор посуды для отпуска. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос, для транспортирования 

В том числе практические и лабораторные занятия 10 

Практическое занятие. Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 
2 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гар-

нирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологиче-

ской карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация техноло-

гического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

4 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, 

брендовых супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологиче-

ского оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и без-

опасности) 

4 

Тема 2.2. 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих соусов сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

5 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного ассорти-

мента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств со-

усов.  Правила соусной композиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов 
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для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусо-

вых приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), 

пассерованных овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощ-

ных, плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности  продуктов в процессе приготовления, хранения соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, 

беарньез,  шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных ме-

тодов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска.  

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, 

класса организации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» 

и «под соусом». Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. 

Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами.  

В том числе практические занятия 2 

Практическое занятие. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 
 

Тема 2.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

сложного ассорти-

мента 

Содержание  

5 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуаль-

ные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармо-

ничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные  направле-

ния в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: при-

пускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей 
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 массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, 

томление в горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазиро-

вание, техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов при-

готовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. Способы сокращения потерь и со-

хранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания 

сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, 

овощей глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, 

картофеля кассероль, крокетов из картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея 

фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков 

фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнель-

ной массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирова-

ние,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос 

Тема 2.4. 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и ма-

каронных изделий 

(паст) сложного ассор-

тимента 

Содержание  

4 

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и 

семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов 

к ним на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими 

требованиями к приготовлению блюд.  

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. 

Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с 

предварительным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из 

дробленых круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). 

Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки 

листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор 

соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.  

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из 

круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, спо-
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соба подачи с учетом типа организации питания, методов обслуживания. Порционирование,  эстетич-

ная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принци-

пов ХАССП 

В том числе практические и лабораторные занятия  6 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных регио-

нальных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Лабораторное занятие.  Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и про-

дукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабо-

чих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 

сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

4 

Тема 2.5. 

Приготовление, подго-

товка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента 

 

Содержание 

4 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила вы-

бора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд из яиц и творога сложного ас-

сортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринова-

ние яиц. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление 

суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным омлетом). Классификация, 

основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. Правила 

выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для 

создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра 

и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого сыра, 

сыра жареного во фритюре и др.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и метода 

обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для от-

пуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов  на основе принципов ХАССП 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных 



187 

блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления.  Методы приго-

товления мучных изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, 

овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, кур-

ника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури 

и пр. Физико-химические  процессы, происходящие при приготовлении мучных  изделий из теста. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки  для от-

пуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требо-

ваний к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

В том числе практические и лабораторные занятия 6 

Практическое занятие.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, 

муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости про-

дуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различ-

ных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление 

рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, по-

дача, оценка качества и безопасности) 

4 

Тема 2.6. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из рыбы, не-

рыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента 

 

Содержание  

5 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и нерыбного водного 

сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ас-

сортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирова-

ния гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора 

полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  методом приготов-

ления. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы 

сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверх-

ностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и 

промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной 
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массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пи-

щевой ценности  продуктов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, фарширо-

ванной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков 

и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; кра-

бов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. 

Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразных 

и соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к 

блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принци-

пов ХАССП 

В том числе практические и лабораторные занятия  6 

Практическое занятие. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинар-

ных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требова-

ний системы ХАССП, СанПиН 

2 

Лабораторное занятие. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), органи-

4 
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зация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудова-

ния, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

Тема 2.7. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мяс-

ных продуктов слож-

ного ассортимента 

Содержание  

5 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные 

направления формирования ассортимента 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления 

сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приго-

товления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты соче-

тания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и 

приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, пани-

рования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента пряностей и приправ. 

Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой 

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до раз-

личной степени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте 

и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на пару и 

запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, ру-

летов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, руле-

тов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассор-

тимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассорти-

мента с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демон-

стрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, 

приготовление и подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, под-

готовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения 

и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пище-

вых продуктов (ХАССП). 

В том числе практические и лабораторные занятия  6 

Практическое занятие. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, 2 
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мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил соче-

таемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональ-

ных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лабораторное занятие.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 

стола, подача, оценка качества и безопасности) 

4 

Тема 2.8.  

Приготовление, подго-

товка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассорти-

мента 

Содержание  

6 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, дичи, кролика  в соответ-

ствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ас-

сортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приго-

товлении данных блюд. 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, вита-

микса, компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, 

фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков кури-

ного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кне-

лей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, жаренной цели-

ком; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, 

рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, методов 

обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации пи-

тания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа орга-

низации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кро-
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лика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдель-

ных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практические и лабораторные занятия  6 

Практическое  занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимо-

заменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, по-

требностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных из-

делий, закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента (оформление заявки на 

сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб-

ной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для  

5. Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

6. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из мяса, 

мясопродуктов. 

7. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из сель-

скохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

8. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

20 
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Курсовая работа 20 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе  

Тематика занятий: 

1. Выбор темы, назначение  и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение  

времени  на выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введе-

ние», определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассмат-

риваемого в курсовой работе. 

3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой 

работы. Консультации по разработке  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов 

приема пищи, способам реализации, заявленным в теме работы. 

4.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме  информации  по новым видам сырья, методам 

приготовления, высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 

5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 

6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюдасложного ассортимента (в соответ-

ствии с темой курсовой работы), 

- разработке  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с ука-

занием технологического и санитарного  режима  производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практиче-

ской проработки. 

7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 

20 

Тематика курсовой работы:  

1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в 

вакууме. 

2. Ассортимент,  приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на 

горячем камне. 
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4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана рус-

ской кухни. 

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке. 

6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 

9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 

10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу 

шведского стола. 

13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, 

сыра, для выездного обслуживания (кейтеринг). 

14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского 

стола. 

15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы 

для выездных обслуживаний (кейтеринг). 

16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  

17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 

18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы. 

19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. 

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 

22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы  регио-

нальной кухни 

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных 

продуктов моря. 

24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, 

на «овощной подушке». 
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26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента. 

27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 

28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола 

29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в при-

сутствии гостя. 

31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии 

гостя. 

32. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молеку-

лярная кухня». 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы 

Виды работ: 

 

Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач курсовой работы, обос-

нование актуальности выбранной темы. 

Разработка содержания основной части работы:  

- разработка  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции  с учетом типа и класса организаций питания, вида приема 

пищи, способа реализации, заявленных в теме работы; 

Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья 

Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья, методам, новым видам оборудования, совре-

менным способам реализации кулинарной продукции, 

Разработка начальных вариантов рецептур блюд 

Провести практические проработки 

Разработка практической части курсовой работы: 

- разработка  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с ука-

занием технологического и санитарного  режима  производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практиче-

ской проработки, 

. Разработка практической части курсовой работы: 
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- подбор и обоснование выбора  оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с разрабатываемым фирмен-

ным блюдом.  

Разработка компьютерной презентации 

Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной литературы и других источни-

ков информации. 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональ-

ных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

10. Хранение с учетом  температуры подачи горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

144/144 
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12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  по ПМ. 02 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан-

дартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выпол-

нения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чи-

стоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

180/180 
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4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в со-

ответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплек-

тования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук-

ции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

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

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готов-

ности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порци-

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 12 

Всего 504/402 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для само-

стоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презен-

тации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор «мышь») 

или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором 

или мультимедийный проектор с экраном), 

• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ООП по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления горячих 

блюд сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей: учеб. для СПО, М., Академия, 

2017. – 256 с. 

2. Макарова, Н. В. Исходное сырье для производства продуктов общественного питания: 

учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 159 c. — ISBN 

978-5-4488-1227-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106827 

3. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания: учебное 

пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 207 c. — ISBN 978-5-

4488-1249-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106848 

4. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов: учебное пособие для СПО / Н. В. Мака-

рова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст: электрон-

ный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/106860 
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5. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Механиче-

ское оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 2021. 

— 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой обра-

зовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106858 

6. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания: учебник для СПО / Н. А. 

Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — ISBN 978-5-

4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образова-

тельной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94725 

7. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана 

труда: учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 

2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94724 

8. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для СПО 

/ Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 387 c. — ISBN 

978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой об-

разовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94723  

9. Макарова, Н. В. Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного 

питания: учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова, Т. О. Быкова. — Саратов: Профобразование, 

2021. — 184 c. — ISBN 978-5-4488-1265-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106865 

10. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Механи-

ческое оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 

2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106858 

11. Еремеева, Н. Б. Контроль качества продукции и услуг общественного питания: учебное 

пособие для СПО / Н. Б. Еремеева. — Саратов: Профобразование, 2021. — 205 c. — ISBN 978-5-

4488-1228-6. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106828 

12. Мезенцева, Г. В. Товароведение продовольственных товаров и продукции обществен-

ного питания: учебное пособие / Г. В. Мезенцева. — Воронеж: Воронежский государственный уни-

верситет инженерных технологий, 2019. — 184 c. — ISBN 978-5-00032-405-9. — Текст: электрон-

ный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/88443  

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Славянский, А. А., Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции: учебник / А. А. Славянский, А. Т. Васюкова. — Москва: Русайнс, 2020. — 238 с. — 

ISBN 978-5-4365-1706-3. — URL: https://book.ru/book/934835 

2. Мошков, В. И., Технология приготовления пищи» МДК 01.01 «Технологический процесс 

приготовления полуфабрикатов для простой и сложной кулинарной продукции»: учебное пособие / 

В. И. Мошков. — Москва: Русайнс, 2023. — 80 с. — ISBN 978-5-466-01339-9. — URL: 

https://book.ru/book/949884  

3. Василенко, З. В. Технология производства продукции общественного питания. Теорети-

ческие основы: учебное пособие / З. В. Василенко, О. В. Мацикова, Т. Н. Болашенко. — Минск: 

Вышэйшая школа, 2016. — 304 c. — ISBN 978-985-06-2459-8. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/90841 

4. Микулович, Л. С. Товароведение продовольственных товаров: учебник / Л. С. Микулович. 

— Минск: Вышэйшая школа, 2010. — 416 c. — ISBN 978-985-06-1876-4. — Текст: электронный // 
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Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/20157 

5. Цопкало, Л. A. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании: учебное 

пособие / Л. A. Цопкало, Л. Н. Рождественская. — Новосибирск: Новосибирский государственный 

технический университет, 2013. — 230 c. — ISBN 978-5-7782-2325-7. — Текст: электронный // Элек-

тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/47692 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование про-

фессиональных и общих 

компетенций, формируе-

мых в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовле-

ния горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструк-

циями и регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте тех-

нологического оборудования и производствен-

ного инвентаря, посуды для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, про-

дуктов, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдение температурного режима, товар-

ного соседства в холодильном оборудовании; 

соблюдение требований к упаковке и скла-

дированию горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соот-

ветствии с правилами их безопасной эксплуа-

тации; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами подготовки рабочих 

экзамен, эксперт-

ное 

наблюдение вы-

полнения лабора-

торных работ,  

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот,  

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия результаты 

участия в олимпиа-

дах, конкурсах 

профессиональ-

ного мастерства 

(при участии) 
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мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление, презен-

тацию и подготовку к ре-

ализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния 

приготовление, творческое оформление, 

презентацию и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности при приго-

товлении супов сложного ассортимента; 

выбор температурного режима при подго-

товке супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм об-

служивания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении су-

пов сложного ассортимента установленным на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи супов с учетом потребно-

стей потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

выбор условий и сроков хранения супов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления, творче-

ского оформления, презентации и подготовки к 

реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

экзамен, эксперт-

ное 

наблюдение вы-

полнения лабора-

торных работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастер-

ства (при участии) 

(при участии) 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

приготовление, непродолжительное хране-

ние горячих соусов сложного ассортимента;  

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности при; 

экзамен, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

лабораторных ра-

бот, 
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 выбор способов и техник при подготовке го-

рячих соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм об-

служивания; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих соусов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении го-

рячих соусов сложного ассортимента действу-

ющим на предприятии нормам; 

соответствие горячих соусов сложного ас-

сортимента (внешний вид, форма, вкус, тек-

стура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих соусов с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом дей-

ствующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления, непро-

должительного хранения горячих соусов слож-

ного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного ас-

сортимента 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов»; 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия результаты 

участия в олимпиа-

дах, конкурсах 

профессиональ-

ного мастерства 

(при участии) 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие времени выполнения работ 

экзамен, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов» 
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установленным нормативам; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания с уче-

том действующих регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия результаты 

участия в олимпиа-

дах, конкурсах 

профессиональ-

ного мастерства 

(при участии) 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки слож-

ного ассортимента с уче-

том потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента действующим на предприя-

тии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-

экзамен, эксперт-

ное 

наблюдение 

выполнения лабо-

раторных работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия результаты 

участия в олимпиа-

дах, конкурсах 

профессиональ-

ного мастерства 

(при участии) 
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сортимента с учетом действующих регламен-

тов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-

сортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм об-

служивания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента действующим на пред-

приятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента с учетом действующих ре-

гламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

экзамен, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка 

выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия результаты 

участия в олимпиа-

дах, конкурсах 

профессиональ-

ного мастерства 

(при участии) 
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установленным нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи и 

кролика сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей потребителей и видов и форм об-

служивания; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм об-

служивания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие потерь при приготовлении го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

экзамен, эксперт-

ное 

наблюдение вы-

полнения лабора-

торных работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия результаты 

участия в олимпиа-

дах, конкурсах 

профессиональ-

ного мастерства 

(при участии) 
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сложного ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей 

выполнять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брен-

довых, выбор рецептур горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по без-

опасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соответ-

ствии выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами при разработке, адапта-

ции рецептур горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецеп-

тур горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей 

экзамен, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических ра-

бот, 

оценка решения 

ситуационных за-

дач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 

оценка выполнения 

«профессиональ-

ных диктантов» 

соответствие обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

подготовки про-

дукта и презента-

ции по теме заня-

тия результаты 

участия в олимпиа-

дах, конкурсах 

профессиональ-

ного мастерства 

(при участии) 

ОК 01. Выбирать спо-

собы 

решения задач професси-

ональной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, вы-

бора и применения методов и способов реше-

ния профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффектив-

ности и качества выполнения профессиональ-

ных задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за дея-

тельностью обуча-

ющегося в про-

цессе освоения об-

разовательной про-

граммы 

 

ОК 02.Осуществлять по-

иск, анализ и интерпрета-

цию 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 

Интернет-ресурсы, периодические издания по 
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информации, необходи-

мой для выполнения за-

дач профессиональной 

деятельности. 

специальности для решения профессиональ-

ных задач 

Экспертное наблю-

дение и оценка на 

лабораторно - 

практических заня-

тиях, при выполне-

нии работ по учеб-

ной и производ-

ственной практи-

кам 

 

Экзамен 

ОК 03. Планировать и ре-

ализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за при-

нятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррек-

ция результатов собственной работы; 

 

ОК 04. Работать в кол-

лективе и команде, эф-

фективно взаимодейство-

вать с коллегами, руко-

водством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, пре-

подавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на госу-

дарственном языке с уче-

том особенностей соци-

ального и культурного 

контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

 

ОК 06. Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе традицион-

ных общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты антикоррупци-

онного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной и 

производственной практик, 

 

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберега-

ющих технологий в области телекоммуника-

ций 

 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 
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процессе профессиональ-

ной деятельности и под-

держание необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информаци-

онно-коммуникационных технологий в про-

фессиональной деятельности согласно форми-

руемым умениям и получаемому практиче-

скому опыту 

 

ОК 10. Пользоваться про-

фессиональной докумен-

тацией на государствен-

ном и иностранном 

языке. 

- эффективность использования в професси-

ональной деятельности необходимой техниче-

ской документации, в том числе на английском 

языке 

 

ОК 11. Использовать зна-

ния по финансовой гра-

мотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в професси-

ональной сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования пред-

принимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере 
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Приложение 1.3 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

«ПМ.03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА  

С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид дея-

тельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции, личностные результаты реализации программы воспитания. 

1.1.1. Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-

ния задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

ством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведе-

ние на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти-

коррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообразо-

ванию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства 

ЛР 17 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
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ЛР 18 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19 Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20 Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21 Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства 

ЛР 23 Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24 Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25 Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава и 

правил трудовой этики предприятий. 

 

1.1.3. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продук-

тов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
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безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами подбора в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготов-

ления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопас-

ности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и по-

дачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на про-

дукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов – 326 
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в том числе в форме практической подготовки – 260 часов 

 

Из них на освоение МДК – 90 часов 

в том числе самостоятельная работа – 20 часов  

практики, в том числе учебная – 72 часа 

производственная – 108 часов 

Промежуточная аттестация – 18 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессионал-

ных и об-

щих ком-

петенций, 

личност-

ных ре-

зультатов 

Наименования разделов  

профессионального модуля 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 

н
аг

р
у
зк

и
, 
ч
ас

 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

т.
 п

о
д

го
-

то
в
к
и

 

Объем образовательной программы, ак. час  

 
Работа обучающихся во взаимодействии с преподавате-

лем 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

Всего 

в т.ч. 

лаборатор-

ные ра-

боты и 

практиче-

ские заня-

тия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учебная 
Производ-

ственная 

Консульта-

ции 

Самостоя-

тельная ра-

бота 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР13-21 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к ре-

ализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента 

66 40 44 30 - - - 8 10 

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 22-25 

Раздел 2. Приготовление и под-

готовка к реализации  холодных 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

68 40 46 30  - - 10 10 

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

Учебная практика, часов 

72 72    72   

 

ПК 3.1-3.7 

ОК 01-07, 

09-11 

Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 108 108   108 

 

 

 Всего: 326 260 90 60  72 108 18 20 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеа-

удиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем, ак. ч / в 

том числе в 

форме практиче-

ской подготовки, 

ак. ч 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента 
 

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента 
66/40 

Тема 1.1. 

Классификация, ассор-

тимент холодной кули-

нарной продукции хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий и закусок 

Содержание  

4 
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в 

совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

В том числе практические занятия 10 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  соответ-

ствии с изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различ-

ных  категорий потребителей, видов методов обслуживания. 

 

Тема 1.2. 

Характеристика процес-

сов приготовления, под-

готовки к реализации и 

хранению холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий и закусок 

Содержание  

4 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок слож-

ного ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с 

учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и каче-

ства продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последователь-

ности и поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - контро-

лируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функ-

ционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 
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Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Тема 1.3.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

приготовлению, хране-

нию, подготовке к реа-

лизации холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок  

Содержание  

6 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, пра-

вила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных ме-

тодов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процес-

сов  упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холод-

ных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и под-

готовки к реализации  

В том числе практические занятия 20 

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 
10 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по отра-

ботке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

10 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав-

ленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

10 
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4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  
 

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

сложного ассортимента 
68/40 

Тема 2.1.  

Приготовление, хране-

ние  холодных  соусов, 

заправок сложного ас-

сортимента 

 

Содержание  

3 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и 

заправок сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, 

терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пи-

щевой ценности  продуктов.  

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи 

салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назна-

чение, варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на 

основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и 

пюре, пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформле-

ние и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
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организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и за-

правок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хра-

нения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 2.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации сала-

тов сложного ассорти-

мента 

Содержание  

3 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ас-

сортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  

Актуальные направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, 

птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых 

салатов. Способы сокращения потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ для салатов и салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (НАССР). 

В том числе лабораторные занятия  8 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных  (несмешанных салатов, са-

латов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

 

Тема 2.3.  Содержание  3 
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Приготовление, подго-

товка к реализации ка-

напе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и до-

полнительных ингредиентов для  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  Актуаль-

ные направления в приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и 

горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); 

тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в 

тесте, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и 

др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок 

(тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, вита-

микса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, вари-

анты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчо-

усного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; 

масла креветочного; чесночного масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа орга-

низации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейте-

ринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных заку-

сок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения 

с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

В том числе лабораторные занятия 8 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, 
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в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

Тема 2.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента 

Содержание  

3 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным 

холодным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и пор-

ционными кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); ру-

летики  из рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник моле-

кулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания 

украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохра-

нения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и со-

бирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, от-

делка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («швед-

ский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Кон-

троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к без-

опасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

В том числе лабораторные занятия  8 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 
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Тема 2.5.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

 

Содержание  

4 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным 

блюдам.  Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд 

из мяса сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, 

поросенок фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), 

с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного сочета-

ния украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и со-

хранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд 

из домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица фарширован-

ная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник моле-

кулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных 

блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений 

с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пище-

вой ценности  продуктов.  

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассорти-

мента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание 

продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из кор-

нетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки 

стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы по-

дачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. Контроль хранения и 
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расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе лабораторные занятия 6 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных. 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав-

ленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с 

заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

72/72 
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4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-

ностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, тре-

бований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом тре-

бований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
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19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стан-

дартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

21. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в про-

цессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требо-

ваний по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и заморажи-

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

108/108 
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8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точ-

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-

ответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 18 

Всего 326/260 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для само-

стоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презен-

тации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор «мышь») или 

ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором 

или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ООП по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложной холод-

ной кулинарной продукции + еПриложение: учебник / А. Т. Васюкова. — Москва: КноРус, 2022. — 

205 с. — ISBN 978-5-406-09550-8. — URL: https://book.ru/book/943193 

2. Богачева, А. А. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок (ПМ.06): учебное 

пособие / А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. — Ростов-на-Дону: Феникс, 2021. — 143 

c. — ISBN 978-5-222-35286-1. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/116230 

3. Рагель, С. И. Технология приготовления пищи: учебное пособие / С. И. Рагель. — 2-е изд. 

— Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. — 603 c. — 

ISBN 978-985-7253-73-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125426 

4. Светлович, Д. В. Технология приготовления пищи. Рабочая тетрадь: пособие / Д. В. Свет-

лович. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. — 168 

c. — ISBN 978-985-7253-88-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образова-

тельной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125427 
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5. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Тепловое 

оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 2022. — 

461 c. — ISBN 978-5-4488-1422-8. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/116303 

6. Васюкова, А. Т., Техническое оснащение организаций питания для специальности «По-

варское и кондитерское дело»: учебник / А. Т. Васюкова. — Москва: КноРус, 2023. — 280 с. — ISBN 

978-5-406-11381-3. — URL: https://book.ru/book/949338 

7. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания: учебное 

пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 207 c. — ISBN 978-5-

4488-1249-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106848 

 

3.2.2 Электронные библиотеки 

1. Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО «PROF-образование» - Режим 

доступа: http://profspo.ru – Загл. с экрана  

2. Электронно-библиотечная система «BOOK.ru» - Режим доступа: http://book.ru - Загл. с 

экрана 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование про-

фессиональных и общих 

компетенций, формируе-

мых в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, мате-

риалов для приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в со-

ответствии с инструкциями 

и регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, по-

суды, инструментов, сырья, материалов на ра-

бочем месте для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасно-

сти сырья, продуктов, материалов требованиям 

регламентов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

установление температурного режима, то-

варного соседства в холодильном оборудова-

нии, правильность упаковки, складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соот-

ветствии с правилами их безопасной эксплуа-

тации; 

экзамен, экспертное 

наблюдение выпол-

нения лабораторных 

работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических работ, 

оценка решения си-

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 
оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору-

дования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 
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соблюдение норм энергосбережения при ра-

боте с оборудованием для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов;  

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 

ПК 3.2. Осуществлять при-

готовление, непродолжи-

тельное хранение   холод-

ных соусов,  заправок с 

учетом  потребностей раз-

личных  категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

приготовление, непродолжительное хране-

ние холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований безопасно-

сти при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке холодных соусов, заправок сложного ас-

сортимента с учетом потребностей потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении хо-

лодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-
ваниям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформле-

ния, сервировки и подачи холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения хо-

лодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных соусов, 

экзамен, экспертное 

наблюдение выпол-

нения лабораторных 

работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических работ, 
оценка решения 
ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 
оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору-

дования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 
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заправок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов слож-

ного ассортимента с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований безопасно-

сти при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм об-

служивания; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 
соответствие потерь при приготовлении на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения са-

латов сложного ассортимента с учетом дей-
ствующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; соответствие времени вы-

полнения работ установленным нормативам; 

выполнение презентации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

экзамен, экзамен, 

экспертное 

наблюдение выпол-

нения лабораторных 

работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических работ, 

оценка решения си-

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 
оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору-

дования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах профес-

сионального мастер-

ства (при участии)  

ПК 3.4. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холод-

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

экзамен, экспертное 

наблюдение выпол-

нения лабораторных 

работ, 



231 

ных закусок сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований безопасно-

сти при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке канапе, холодных закусок сложного ас-

сортимента с учетом потребностей потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; соблюдение тем-

пературного режима; 
соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении ка-

напе, холодных закусок сложного ассорти-

мента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформле-

ния, сервировки и подачи канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических работ, 

оценка решения си-

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 
оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору-

дования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 

ПК 3.5. Осуществлять 
приготовление, творческое 

оформление и подготовку к  

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-
ены системы ХАССП и требований безопасно-
сти при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья к сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм об-

служивания; 
подготовка рабочих мест; 
соблюдение температурного режима при 

экзамен, 
экспертное наблю-

дение выполнения 

лабораторных работ, 
экспертное 
наблюдение выпол-

нения практических 

работ, 

оценка решения си-
туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 
оценка выполнения 
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подготовке холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении 

действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-
ваниям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформле-

ния, сервировки и подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 
учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья заку-

сок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору-

дования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 

ПК 3.6. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовка к презентации и реализации холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований безопасно-

сти при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке; подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

экзамен, экспертное 

наблюдение выпол-

нения лабораторных 

работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических работ, 

оценка решения си-

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 
оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору-

дования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и 
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соответствие потерь при приготовлении хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента действующим 

на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-
ваниям заказа;  

обеспечение посуды для отпуска, оформле-
ния, сервировки и подачи холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-
ного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-
логическими картами приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 

ПК 3.7. Осуществлять раз-

работку, адаптацию рецеп-

тур холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брен-

довых, региональных с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

разработка, адаптация рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 
соблюдение продуктов, вкусовых, аромати-

ческих, красящих веществ с учетом требований 

по безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответ-

ствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

экзамен, экспертное 

наблюдение выпол-

нения лабораторных 

работ, 

экспертное наблю-

дение выполнения 

практических работ, 

оценка решения си-

туационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выпол-

нения видов работ 

на практике 
оценка выполнения 
«профессиональных 

диктантов» 

соответствие обору-

дования, сырья, ма-

териалов для подго-

товки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, кон-
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логическими картами при разработке, адапта-

ции рецептур горячих холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецеп-

тур холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

курсах профессио-

нального мастерства 

(при участии)  

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессио-

нальной деятельности при-

менительно к различным 

контекстам. 

 обоснованность постановки цели, вы-
бора и применения методов и способов реше-
ния профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффектив-
ности и качества выполнения профессиональ-
ных задач 

Интерпретация 
результатов 

наблюдений за дея-

тельностью обучаю-

щегося в процессе 

освоения образова-

тельной программы 

 

Экспертное наблю-

дение и оценка на 

лабораторно - прак-

тических занятиях, 

при выполнении ра-

бот по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять по-
иск, анализ и интерпрета-
цию информации, необхо-
димой для выполнения за-
дач 
профессиональной деятель-
ности. 

- использование различных источников, 
включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 
Интернет-ресурсы, периодические издания по 
специальности для решения профессиональ-
ных задач 

ОК 03. Планировать и реа-

лизовывать собственное 

профессиональное и 
личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за при-

нятые решения 
- обоснованность самоанализа и коррек-

ция результатов собственной работы; 

ОК 04. Работать в коллек-
тиве и команде, эффек-
тивно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, пре-
подавателями и мастерами в ходе обучения, с 
руководителями учебной и производственной 
практик; 

- обоснованность анализа работы членов 
команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять уст-

ную и письменную комму-

никацию на государствен-

ном языке с учетом особен-

ностей социального и куль-

турного контекста. 

- грамотность устной и письменной речи, 
- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 6. Проявлять граждан-
ско-патриотическую пози-
цию, демонстрировать осо-
знанное поведение на ос-
нове традиционных обще-
человеческих ценностей, 
применять стандарты анти-
коррупционного поведения 

- соблюдение норм поведения во время 
учебных занятий и прохождения учебной и 
производственной практик 

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей 
- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при прохождении 
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среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действо-
вать в чрезвычайных ситуа-

циях. 

учебной и производственной практик; 
- знание и использование ресурсосберега-

ющих технологий в области телекоммуника-
ций 

ОК 08. Использовать сред-

ства физической культуры 

для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе 

профессиональной деятель-

ности и поддержание необ-

ходимого уровня физиче-

ской подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик 

ОК 09. Использовать 
информационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информаци-
онно-коммуникационных технологий в про-
фессиональной деятельности согласно форми-
руемым умениям и получаемому практиче-
скому опыту 

ОК 10. Пользоваться про-

фессиональной документа-

цией на государственном и 
иностранном языках. 

- эффективность использования в професси-

ональной деятельности необходимой техниче-

ской документации, в том числе на английском 

языке 

 

ОК 11. Использовать зна-

ния по финансовой грамот-

ности, планировать пред-

принимательскую деятель-

ность в профессиональной 

сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования пред-

принимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере 
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Приложение 1.4 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид дея-

тельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие и про-

фессиональные компетенции, личностные результаты реализации программы воспитания. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному обра-

зованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 
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ЛР 17 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19 Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20 Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21 Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23 Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24 Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25 Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий. 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к ре-

ализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
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подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-

ства, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасно-

сти; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра-

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов – 530 

в том числе в форме практической подготовки – 424 часа 
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Из них на освоение МДК – 158 часов 

в том числе самостоятельная работа – 26 часов  

практики, в том числе учебная – 180 часов 

производственная – 180 часов 

Промежуточная аттестация – 12 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессиональ-

ных и об-

щих компе-

тенций, лич-

ностных ре-

зультатов 

Наименования разделов професси-

онального модуля 

О
б

ъ
ем

  
о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 

н
аг

р
у
зк

и
, 
ч
ас

 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, ак. час 

Работа обучающихся во взаимодействии с пре-

подавателем 

Консуль-

тации 

Самостоя-

тельная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего 

в т.ч. 

лабора-

торные 

работы и 

практи-

ческие 

занятия 

курсовая 

проект 

(работа) 

Учеб-

ная 

Произ-

вод-

ствен-

ная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР13-21 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассор-

тимента 

72 20 60 20 - - - 4 12 

ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 22-25 

Раздел 2. Приготовление и подго-

товка к реализации  холодных и 

горячих десертов сложного ассор-

тимента 

49 32 42 32 - - - 4 7 

ПК 4.4.-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 22-25 

Раздел 3. Приготовление и подго-

товка к реализации  холодных и 

горячих напитков сложного ассор-

тимента 

25 8 18 8 - - - 4 7 

ПК 4.1-4.6 Учебная практика, часов 180 180  180    

ПК 4.1-4.6 Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 
180 180   180  

 

 Всего: 530 424 120 60 - 180 180 12 26 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля   

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеа-

удиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем, ак. ч / в 

том числе в 

форме практиче-

ской подготовки, 

ак. ч 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 
 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента 
72/20 

Тема 1.1. 

Классификация, ассорти-

мент холодных и горя-

чих десертов, напитков 

 

Содержание  

12 

 Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного приготовления. Актуальные направления, модные тенден-

ции в совершенствовании ассортимента 

Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, методов  обслуживания. 

В том числе практические занятия  6 

Практическое занятие.  Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, напитков  слож-

ного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  вза-

имозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, методов  обслуживания. 

 

Тема 1.2 

Характеристика процес-

сов приготовления, под-

готовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, напит-

ков  

Содержание  

12 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десер-

тов, напитков. 

Тема 1.3  Содержание  16 
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Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

приготовлению, хране-

нию, подготовке к реали-

зации холодных и горя-

чих десертов, напитков 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, пра-

вила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холод-

ных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки 

к реализации  

В том числе практические занятия 14 

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
6 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Тренинг по отработке прак-

тических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

8 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав-

ленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподава-

теля, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвен-

таря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

12 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного ассортимента   
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МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента 
49/32 

Тема 2.1.  

Приготовление, хране-

ние  холодных десертов  

сложного ассортимента 

 

Содержание  

5 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо-

дящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготов-

ления.  Актуальные направления в приготовлении холодных десертов  сложного ассорти-

мента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных де-

сертов сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, караме-

лизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, 

взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взби-

вание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 

замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с использованием техник мо-

лекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Рецептуры холодных десертов  сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, 

торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного 

суфле, замороженного суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, 

тирамису, чизкейка, бланманже; рулета,  мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). 

Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. Варианты по-

дачи, техника декорирования тарелки для подачи  холодных десертов сложного ассорти-

мента. 

 Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выезд-

ное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холод-

ных десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пище-

вых продуктов (ХАССП). 

В том числе лабораторные занятия 16 
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Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десер-

тов  сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, блан-

манже) 
8 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десер-

тов  сложного ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами). 
8 

Тема 2.2.  

Приготовление, хране-

ние  горячих  десертов  

сложного ассортимента 

 

Содержание  

5 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  десертов 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо-

дящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготов-

ления. Актуальные направления в приготовлении горячих десертов  сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десер-

тов сложного ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, 

варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, 

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.), с использова-

нием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого из-

мельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценно-

сти  продуктов. 

Рецептуры горячих десертов  сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воз-

душного пирога, пудинга, кекса с глазурью,  снежков из шоколада,  шоколадно-фруктового 

фондю, десертов фламбе, десертов  «с обжигом» и т.д.).  Горячие соусы (сабайон, шоколад-

ный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов. Варианты 

подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложного ассорти-

мента. 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформ-

ление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих 

десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслужи-

вание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов 

сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Усло-

вия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

В том числе лабораторные занятия 16 
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Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, 

фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса). 
8 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десер-

тов  сложного ассортимента,  в том числе авторских, брендовых, региональных (снежков из 

шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с обжигом»). 
8 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав-

ленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8.  Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

7 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного ассортимента   

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента 
25/8 

Тема 3.1 

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента 

 

Содержание   

 

 

 

 

 

 

 

5 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо-

дящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  сложного ассор-

тимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с 

соками и пряностями, проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими ин-

гредиентами, охлаждение), с использованием техник молекулярной кухни, компрессии про-
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дуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохране-

ния пищевой ценности  продуктов. 

 Рецептуры холодных напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягод-

ные прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, 

фраппе, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). 

Варианты подачи холодных напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа орга-

низации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейте-

ринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с уче-

том требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 3.2 

Приготовление, подго-

товка к реализации горя-

чих напитков сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

5 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо-

дящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассор-

тимента. Организация работы бариста. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напит-

ков сложного ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и пряно-

стями, проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, сме-

шивание с другими ингредиентами). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой цен-

ности  продуктов. 

Рецептуры горячих напитков  сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий 

пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассор-

тимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое оформ-

ление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих 

напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 

фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска 
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на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом тре-

бований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе лабораторные занятия  8 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных и го-

рячих  напитков  сложного ассортимента. 
 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 3. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, состав-

ленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

6. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

7. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или 

напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

7 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с тре-

бованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

180/180 
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6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, 

в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготов-

ления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны 

труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с уче-

том требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хо-

лодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандар-

тами чистоты. 
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20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты: 

21. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производствен-

ного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в про-

цессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (пор-

ционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента на вынос и для транспортирования.  

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и заморажи-

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

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точ-

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

180/180 
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Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 12 

Всего 530/424 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для само-

стоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презен-

тации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор «мышь») или 

ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором 

или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холод-

ных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ООП по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 

2017. – 384 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений сред.проф.об-

разования / С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2017. – 336 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — 

Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-0872-2, 

978-5-4497-0633-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306 
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2. Еремина, Т. А. Особенности приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий народов мира: учебное пособие / Т. А. Еремина, О. А. Апалихина. — Воронеж: Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2018. — 132 c. — ISBN 978-5-00032-400-4. 

— Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобра-

зование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/88430 

3. Производство хлеба и хлебобулочных изделий: учебное пособие / З. Ш. Мингалеева, О. 

В. Старовойтова, Л. И. Агзамова [и др.]. — Казань: Казанский национальный исследовательский 

технологический университет, 2016. — 104 c. — ISBN 978-5-7882-2043-7. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/79482 

4. Шапкарина, А. И. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий. Лабораторный практикум: учебное пособие / А. И. Шапкарина, С. В. Минаева, Н. 

А. Янпольская; под редакцией Е. В. Асмолова. — Воронеж: Воронежский государственный уни-

верситет инженерных технологий, 2016. — 184 c. — ISBN 978-5-00032-232-1. — Текст: электрон-

ный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/64415 

5. Апет, Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. — 

2-е изд. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. — 

392 c. — ISBN 978-985-7253-23-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образо-

вательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125484 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1 Организовы-

вать подготовку рабо-

чих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов 

для приготовления хо-

лодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, 

напитков в соответ-

ствии с инструкциями 

и регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований безопасно-

сти при приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, по-

суды, инструментов, сырья, материалов на ра-

бочем месте для приготовления холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламен-

тов для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдение температурного режима, товар-

ного соседства в холодильном оборудовании, 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполне-

ния лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблюде-

ние выполнения прак-

тических работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на прак-

тике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудо-

вания, сырья, материа-

лов для подготовки 
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правильность упаковки, складирования; 

обеспечение технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной экс-

плуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при ра-

боте с оборудованием для приготовления хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

проведение маркировки ингредиентов для 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов;  

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами 

продукта и презента-

ции по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реализа-

ции холодных десертов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке хо-

лодных десертов сложного ассортимента с уче-

том потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подго-

товке холодных десертов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении хо-

лодных десертов сложного ассортимента дей-

ствующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа;  

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и холодных десертов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

выбор условий и сроков хранения холодных 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполне-

ния лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблюде-

ние выполнения прак-

тических работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на прак-

тике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудо-

вания, сырья, материа-

лов для подготовки 

продукта и презента-

ции по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 
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десертов сложного ассортимента с учетом дей-

ствующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реализа-

ции горячих десертов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке го-

рячих десертов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потре-

бителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении го-

рячих десертов сложного ассортимента дей-

ствующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом дей-

ствующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация горячих десертов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполне-

ния лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблюде-

ние выполнения прак-

тических работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на прак-

тике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудо-

вания, сырья, материа-

лов для подготовки 

продукта и презента-

ции по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 
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категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реализа-

ции холодных напит-

ков сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подго-

товке холодных напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

выбор способов и техник при подготовке хо-

лодных напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении хо-

лодных напитков сложного ассортимента дей-

ствующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки горячих десертов; 

выбор условий и сроков хранения холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом дей-

ствующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполне-

ния лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблюде-

ние выполнения прак-

тических работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на прак-

тике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудо-

вания, сырья, материа-

лов для подготовки 

продукта и презента-

ции по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 

(при участии) 

ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реализа-

ции горячих напитков 

сложного ассортимента 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполне-

ния лабораторных ра-

бот, 

экспертное наблюде-
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с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке го-

рячих напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении го-

рячих напитков сложного ассортимента дей-

ствующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки горячих напитков сложного ассор-

тимента; 

выбор условий и сроков хранения холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом дей-

ствующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления приготов-

ление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентация горячих напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ние выполнения прак-

тических работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на прак-

тике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудо-

вания, сырья, материа-

лов для подготовки 

продукта и презента-

ции по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 
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ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

и презентации рецеп-

тур холодных и горя-

чих десертов, напит-

ков, в том числе автор-

ских, брендовых, реги-

ональных с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

разработка и адаптация рецептур холодных 

и горячих десертов, напитков, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

выбор рецептур холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по без-

опасности и способов их последующей обра-

ботки; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду 

основного сырья;  

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в соответ-

ствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами при разработке, адапта-

ции рецептур горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей; 

презентация горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей 

экзамен, 

экспертное наблюде-

ние выполнения лабо-

раторных работ, 

экспертное наблюде-

ние выполнения прак-

тических работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на прак-

тике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» соответ-

ствие 

оборудования, сырья, 

материалов для подго-

товки продукта и пре-

зентации по теме заня-

тия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 

ОК 01. Выбирать спо-

собы решения задач 

профессиональной дея-

тельности, примени-

тельно к различным 

контекстам. 

 обоснованность постановки цели, вы-

бора и применения методов и способов реше-

ния профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффектив-

ности и качества выполнения профессиональ-

ных задач 

Интерпретация резуль-

татов наблюдений за 

деятельностью обучаю-

щегося в процессе 

освоения образователь-

ной программы 

 

Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабо-

раторно - практических 

занятиях, при выполне-

нии работ по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять 

поиск, анализ и интер-

претацию информации, 

необходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности. 

- использование различных источников, 

включая электронные ресурсы, медиаресурсы, 

Интернет-ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения профессиональ-

ных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать соб-

ственное профессио-

нальное и личностное 

развитие. 

- демонстрация ответственности за при-

нятые решения, 

- обоснованность самоанализа и коррек-

ция результатов собственной работы; 
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ОК 04. Работать в кол-

лективе и команде, эф-

фективно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиен-

тами. 

- взаимодействие с обучающимися, пре-

подавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на гос-

ударственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

- грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения 

мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- патриоти-

ческую позицию, де-

монстрировать осо-

знанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих цен-

ностей. 

- соблюдение норм поведения во время учеб-

ных занятий и прохождения учебной и произ-

водственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружаю-

щей среды, ресурсосбе-

режению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ 

во время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберега-

ющих технологий в области телекоммуника-

ций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохране-

ния и укрепления здо-

ровья в процессе про-

фессиональной дея-

тельности и поддержа-

ние необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил ТБ во 

время учебных занятий, при прохождении 

учебной и производственной практик; 

ОК 09. Использовать 

информационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности. 

- эффективность использования информаци-

онно-коммуникационных технологий в про-

фессиональной деятельности согласно форми-

руемым умениям и получаемому практиче-

скому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной до-

кументацией на госу-

дарственном и ино-

странном языках. 

- эффективность использования в професси-

ональной деятельности необходимой техниче-

ской документации, в том числе на английском 

языке. 
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ОК.11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планиро-

вать предприниматель-

скую деятельность в 

профессиональной 

сфере 

- эффективно использовать знания по фи-

нансовой грамотности, планировать предпри-

нимательскую деятельность в профессиональ-

ной сфере с учетом действующего законода-

тельства 
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Приложение 1.5 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ.05. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ 

КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид дея-

тельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции, личностные результаты реализации программы воспитания. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе  традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня фи-

зической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприниматель-

скую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному обра-

зованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 
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ЛР 17 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19 Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20 Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21 Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23 Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24 Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25 Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий. 

 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, под-

готовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
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подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной 

подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с измене-

нием спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис-

пользования основных и дополнительных ингредиентов, применения аромати-

ческих, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовле-

ния теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, пра-

вила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и го-

товых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приго-

товлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов – 454 

в том числе в форме практической подготовки – 362 часа 

 

Из них на освоение МДК – 124 часа 

в том числе самостоятельная работа – 20 часов  

практики, в том числе учебная – 108 часов 

производственная – 216 часов 

Промежуточная аттестация – 18 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессио-

нальных и 

общих ком-

петен-ций, 

личност-

ных резуль-

татов 

Наименования разделов професси-

онального модуля 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

  

н
аг

р
у
зк

и
, 
ч
ас

 

В
 т

.ч
 в

 ф
о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, ак. час 

Работа обучающихся во взаимодействии с препода-

вателем 

Консуль-

тации 

Самосто-

ятельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

всего 

 

в т.ч. 

лабора-

торные ра-

боты и 

практиче-

ские заня-

тия 

курсовая 

проект (ра-

бота) 

Учеб-

ная 

Произ-

вод-

ствен-

ная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 13-21 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изде-

лий  

48 8 28 12 -  - 6 8 

ПК 5.1, 5.6 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 22-25 

Раздел 2. Приготовление и подго-

товка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

76 30 52 30    6 12 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-07, 

09-11 

Учебная практика, часов 

108 108  108   

 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-07, 

09-11 

Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 216 216   216  

 

 Всего: 454 362 80 42 * 108 216 12 20 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеауди-

торная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем, ак. ч / 

в том числе в 

форме прак-

тической под-

готовки, ак. ч 

1 2 3 

Раздел 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 
 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий  
48/8 

Тема 1.1. 

Классификация, ассорти-

мент хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного приго-

товления 

Содержание   

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в за-

висимости от используемого сырья и метода приготовления.  

4 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в при-

готовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного произ-

водства 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в орга-

низациях различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских 

изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки автор-

ских рецептур  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Норма-

тивно-технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, от-

раслевые стандарты, порядок их использования 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

В том числе практические занятия  8 
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Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным источникам: сборни-

кам рецептур, справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 
4 

Практическое занятие. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, взаимозаменяемости сы-

рья и пр. 

4 

Тема 1.2. 

Характеристика процес-

сов приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических операций и их 

характеристика. Профессиональный словарь кондитера 
4 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

Тема 1.3.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

приготовлению, оформ-

лению и  подготовке к 

реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий 

 

Содержание  

4 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, по-

суды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к 

организации рабочих мест. Правила организации хранения кондитерского сырья и материалов в 

цехе. Правила утилизации отходов. 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система 

ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Са-

нитарно-гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых изделий 

В том числе практические занятия  2 

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера 

на различных участках и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

2 

Тема 1.4. 

Ресурсное обеспечение 

Содержание 
4 

Товароведная характеристика, назначение различных  видов кондитерского сырья и продуктов, 
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работ в кондитерском 

цехе  

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитер-

ского сырья и продуктов к использованию. 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые до-

бавки, используемые при производстве мучных кондитерских изделий.  Их характеристика, 

назначение, использование для оптимизации технологического процесса, удешевления стоимо-

сти.  

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских из-

делий. Правила оформления заявок на склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасно-

сти сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: перга-

мент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Харак-

теристика, назначение,  требования к качеству, безопасности, порядок их использования 

В том числе практические занятия 2 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

8 
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7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента 
 

МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента 
76/30 

Тема 2.1.  

Отделочные полуфабри-

каты, фарши, начинки, 

используемых при при-

готовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание  

10 

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Ис-

пользование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требо-

вания к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий. 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличи-

тельные особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые 

(желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. 

Приготовление глазурей различных видов, использование при приготовлении мучных кондитер-

ских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), ком-

бинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, ре-

цептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки хране-

ния 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). 
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Виды, рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Ис-

пользование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения 

В том числе практические занятия  6 

Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов 2 

Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при 

помощи кондитерского мешка и корнетика 
4 

Тема 2.2.  

Приготовление и под-

готовка к реализации 

хлебобулочных изде-

лий сложного приго-

товления и празднич-

ного хлеба 

Содержание  

4 

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Технология  приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов 

муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка 

качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы 

формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный 

режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности сложных хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба.   

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вы-

нос), подготовке к транспортированию 

В том числе лабораторные занятия  8 

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 
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Тема 2.3. 

Приготовление, подго-

товка к реализации муч-

ных кондитерских изде-

лий сложного ассорти-

мента 

 

Содержание  

4 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. 

Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и  варианты соче-

тания   основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных 

мучных кондитерских изделий из различных видов теста 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов:  медового, «Бризе», «Бретон»,   

тюлипного,  бисквита «Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», 

«Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных  мучных кондитерских  изде-

лий. Оценка качества   и степени готовности теста и полуфабрикатов из него.   

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. 

Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, темпера-

турный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности. 

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вынос), 

подготовке к транспортированию. 

В том числе лабораторные занятия  8 

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, 

в т.ч. региональных, авторских, брендовых 
 

 Тема 2.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации пи-

рожных и тортов слож-

ного ассортимента 

Содержание  

4 

Ассортимент  и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирмен-

ных, авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тор-

тов. 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы 

выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. 

Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов 

для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и вари-

анты оформления. 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения 
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Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке 

к транспортированию 

В том числе лабораторные занятия  8 

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, 

авторских, брендовых 
 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

12 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требова-

ниями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

108/108 
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5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности при-

готовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюде-

ния режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффек-

тивное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чи-

стоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
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19. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ.05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан-

дартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в про-

цессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упа-

ковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

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

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до го-

товности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

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

216/216 
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9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с по-

требителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 18 

Всего 454/362 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для само-

стоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презен-

тации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации питания. 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор «мышь») 

или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором 

или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холод-

ных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ООП по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 

2017. – 384 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений сред.проф.об-

разования / С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2017. – 336 с. 

3. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: Академия, 

2017. – 240 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 
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1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — Сара-

тов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-

5-4497-0633-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306 

2. Новикова, Е. В., Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник / Е. В. Новикова. — Москва: 

КноРус, 2023. — 578 с. — ISBN 978-5-406-11668-5. — URL: https://book.ru/book/949507 

3. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий + еПриложение: учебник / А. Т. Васюкова. — Москва: 

КноРус, 2022. — 247 с. — ISBN 978-5-406-09551-5. — URL: https://book.ru/book/943619 

4. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий. Практикум + еПриложение: учебно-практическое посо-

бие / А. Т. Васюкова, Т. С. Жилина. — Москва: КноРус, 2022. — 325 с. — ISBN 978-5-406-09215-6. 

— URL: https://book.ru/book/942540 

5. Производство хлеба и хлебобулочных изделий: учебное пособие / З. Ш. Мингалеева, О. В. 

Старовойтова, Л. И. Агзамова [и др.]. — Казань: Казанский национальный исследовательский тех-

нологический университет, 2016. — 104 c. — ISBN 978-5-7882-2043-7. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/79482 

6. Шапкарина, А. И. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий. Лабораторный практикум: учебное пособие / А. И. Шапкарина, С. В. Минаева, Н. 

А. Янпольская; под редакцией Е. В. Асмолова. — Воронеж: Воронежский государственный универ-

ситет инженерных технологий, 2016. — 184 c. — ISBN 978-5-00032-232-1. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/64415 

7. Апет, Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. — 

2-е изд. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. — 

392 c. — ISBN 978-985-7253-23-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образо-

вательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125484 

8. Размыслович, Г. П. Кондитерское дело: учебное пособие / Г. П. Размыслович, С. И. Яку-

бовская. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2019. — 

520 c. — ISBN 978-985-503-985-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образо-

вательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/100361 

9. Толмачёва, О. В. Кондитерское дело. Инструкционные карты: пособие / О. В. Толмачёва. 

— Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2019. — 148 c. — 

ISBN 978-985-503-916-8. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94311 

10. Размыслович, Г. П. Кондитерское дело. Практикум: учебное пособие / Г. П. Размысло-

вич, С. И. Якубовская. — Минск: Республиканский институт профессионального образования 

(РИПО), 2019. — 363 c. — ISBN 978-985-503-943-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://prof-

spo.ru/books/93425 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Якутина, Т. А. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба 

(ПМ.08): учебное пособие / Т. А. Якутина, Т. И. Турова, Н. Н. Клименко. — Ростов-на-Дону: Фе-

никс, 2021. — 269 c. — ISBN 978-5-222-35287-8. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116229 
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2. Ткачева, Г. В., Кондитер. Основы профессиональной деятельности: учебно-практическое 

пособие / Г. В. Ткачева, Р. В. Жернова, Е. В. Синенко, О. А. Шагеева. — Москва: КноРус, 2023. — 

196 с. — ISBN 978-5-406-11219-9. — URL: https://book.ru/book/947861 

3. Новикова, Е. В., Основы рисования и лепки для кондитеров: учебник / Е. В. Новикова. — 

Москва: КноРус, 2023. — 188 с. — ISBN 978-5-406-11159-8. — URL: https://book.ru/book/948688 

4. Еремеева, Н. Б. Контроль качества продукции и услуг общественного питания: практикум 

для СПО / Н. Б. Еремеева. — Саратов: Профобразование, 2022. — 127 c. — ISBN 978-5-4488-1382-

5. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116264 

5. Еремина, Т. А. Особенности приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий народов мира: учебное пособие / Т. А. Еремина, О. А. Апалихина. — Воронеж: Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2018. — 132 c. — ISBN 978-5-00032-400-4. 

— Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/88430 

6. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Тепловое 

оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 2022. — 

461 c. — ISBN 978-5-4488-1422-8. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/116303 

7. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Механиче-

ское оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 2021. 

— 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой обра-

зовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106858  

8. Мацикова, О. В. Современные технологии и инновации в сфере общественного питания: 

учебное пособие / О. В. Мацикова. — Минск: Республиканский институт профессионального обра-

зования (РИПО), 2022. — 263 c. — ISBN 978-985-895-002-6. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://prof-

spo.ru/books/125424 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование про-

фессиональных и общих 

компетенций, формируе-

мых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, мате-

риалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента 

в соответствии с инструк-

циями и регламентами. 

подготовка рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности  при приготовлении полу-

фабрикатов; 

обеспечение технологического обору-

дования и производственного инвентаря, 

посуды в соответствии с видом выполня-

емых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материа-

лов на рабочем месте для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества и без-

опасности сырья, продуктов, материалов 

требованиям регламентов для приготов-

ления хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассорти-

мента; 

установление температурного режима, 

товарного соседства в холодильном обо-

рудовании, правильность упаковки, скла-

дирования; 

выбор технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря, по-

суды в соответствии с правилами их без-

опасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения 

при работе с оборудованием для приго-

товления хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассорти-

мента; 

проведение маркировки ингредиентов 

для приготовления хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента; 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практиче-

ских работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудова-

ния, сырья, материалов 

для подготовки про-

дукта и презентации по 

теме занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 
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соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

соответствие времени выполнения ра-

бот установленным нормативам приго-

товления хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных конди-

терских изделий 

приготовление, хранение и презента-

ции  отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полу-

фабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; подго-

товка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

соблюдение стандартов чистоты, тре-

бований охраны труда и техники безопас-

ности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, вы-

ход и т.д.) установленным требованиям; 

обеспечение посуды для при приготов-

ления и хранения отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

соблюдение условий и сроков хране-

ния отделочных полуфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных кондитерских изде-

лий с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовле-

ния отделочных полуфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

соответствие времени выполнения ра-

бот установленным нормативам; 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практиче-

ских работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудова-

ния, сырья, материалов 

для подготовки про-

дукта и презентации по 

теме занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 
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презентация отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформле-

ние, подготовку к реализации хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полу-

фабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассорти-

мента;  

подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, тре-

бований охраны труда и техники безопас-

ности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовле-

нии, творческом оформлении, подготовке 

к презентации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, вы-

ход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовле-

ния, творческого оформления, подго-

товки к презентации и реализации хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хране-

ния хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного ассортимента с уче-

том действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения ра-

бот установленным нормативам; 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практиче-

ских работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудова-

ния, сырья, материалов 

для подготовки про-

дукта и презентации по 

теме занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 
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демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготов-

лении, творческом оформлении, подго-

товке к презентации и реализации хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента различным катего-

риям потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных конди-

терских изделий сложного 

ассортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформле-

ние, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полу-

фабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

подготовка рабочих мест;  

соблюдение температурного режима 

приготовления, творческого оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, тре-

бований охраны труда и техники безопас-

ности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовле-

нии, творческом оформлении, подготовке 

к презентации и реализации мучных кон-

дитерских изделий сложного ассорти-

мента действующим на предприятии нор-

мам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, вы-

ход и т.д.) установленным требованиям; 

обеспечение посуды для приготовле-

ния, творческого оформления, подго-

товки к презентации и реализации муч-

ных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудова-

ния, сырья, материалов 

для подготовки про-

дукта и презентации по 

теме занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах профессио-

нального мастерства 

(при участии) 
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соблюдение условий и сроков хране-

ния мучных кондитерских изделий с уче-

том действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения ра-

бот установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовле-

ния мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

выполнение презентации мучных кон-

дитерских изделий сложного ассорти-

мента различным категориям потребите-

лей с учетом видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформле-

ние, подготовку к реализации пирожных 

и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении полу-

фабрикатов; 

соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого оформления, 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом оформлении, 

подготовки к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного ассорти-

мента; 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практиче-

ских работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

 соблюдение стандартов чистоты, тре-

бований охраны труда и техники безопас-

ности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовле-

нии, творческом оформлении, подготовке 

к презентации и реализации пирожных и 

тортов действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, вы-

ход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

диктантов» соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для подго-

товки продукта и пре-

зентации по теме заня-

тия результаты участия 

в олимпиадах, конкур-

сах профессионального 

мастерства (при уча-

стии) 
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потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения пи-

рожных и тортов сложного ассортимента 

с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при приготов-

лении, творческом оформлении, подго-

товке к презентации и реализации пирож-

ных и тортов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения ра-

бот установленным нормативам; 

выполнение презентации пирожных и 

тортов сложного ассортимента различ-

ным категориям потребителей с учетом 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию ре-

цептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских из-

делий, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей 

разработка, адаптация рецептур хлебо-

булочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей; 

выбор рецептур хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных катего-

рий потребителей; подготовка рабочих 

мест; 

выбор продуктов, вкусовых, аромати-

ческих, красящих веществ для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом требований по безопас-

ности; 

обеспечение дополнительных ингре-

диентов к виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусо-

вых компонентов; 

соответствие времени выполнения ра-

бот установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в со-

ответствии с выполненным заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разра-

ботке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных катего-

рий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практиче-

ских работ, 

оценка решения ситуа-

ционных задач, 

оценка процесса и ре-

зультатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие оборудова-

ния, сырья, материалов 

для подготовки про-

дукта и презентации по 

теме занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах профессио-

нального 

мастерства (при уча-

стии) 
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для представления результатов разра-

ботки рецептур горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий по-

требителей 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности, при-

менительно к различным 

контекстам. 

 обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов 

решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эф-

фективности и качества выполнения про-

фессиональных задач 

Интерпретация резуль-

татов наблюдений за де-

ятельностью обучающе-

гося в процессе освое-

ния образовательной 

программы 

ОП 02.Осуществлять по-

иск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач про-

фессиональной деятельно-

сти. 

- использование различных источни-

ков, включая электронные ресурсы, ме-

диаресурсы, Интернет-ресурсы, периоди-

ческие издания по специальности для ре-

шения профессиональных задач 

Экспертное наблюдение 

и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ 

по учебной и производ-

ственной практикам 

 

Экзамен 
ОК 03. Планировать и реа-

лизовывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие. 

- демонстрация ответственности за 

принятые решения 

- обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной ра-

боты 

ОК 04. Работать в коллек-

тиве и команде, эффек-

тивно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обу-

чения, с руководителями учебной и про-

изводственной практик; 

- обоснованность анализа работы 

членов команды (подчиненных) 

 

ОК 05. Осуществлять уст-

ную и письменную комму-

никацию на государствен-

ном языке с учетом особен-

ностей социального и куль-

турного контекста. 

-грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и изложе-

ния мыслей 

 

ОК 06. Проявлять граждан-

ско-патриотическую пози-

цию, демонстрировать осо-

знанное поведение на ос-

нове 

общечеловеческих ценно-

стей. 

- соблюдение норм поведения во время 

учебных занятий и прохождения учебной 

и производственной практик 

 

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действо-

- эффективность выполнения пра-

вил ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и производствен-

ной практик; 
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вать в чрезвычайных ситуа-

циях. 

- знание и использование ресурсо-

сберегающих технологий в области теле-

коммуникаций 

ОК 08. Использовать сред-

ства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе про-

фессиональной деятельно-

сти и поддержание необхо-

димого уровня физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил 

ТБ во время учебных занятий, при про-

хождении учебной и производственной 

практик 

 

 

ОК 09. Использовать ин-

формационные технологии 

в профессиональной дея-

тельности. 

- эффективность использования ин-

формационно-коммуникационных техно-

логий в профессиональной деятельности 

согласно формируемым умениям и полу-

чаемому практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной доку-

ментацией на государ-

ственном и иностранном 

языках. 

- эффективность использования в про-

фессиональной деятельности необходи-

мой технической документации, в том 

числе на английском языке.  

ОК.11. Планировать 

предпринимательскую дея-

тельность в профессио-

нальной сфере. 

- эффективно планировать предприни-

мательскую деятельность в профессио-

нальной сфере с учетом действующего за-

конодательства 
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Приложение 1.6 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид дея-

тельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» и соответ-

ствующие ему общие и профессиональные компетенции, личностные результаты реализации про-

граммы воспитания. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному обра-

зованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 
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ЛР 19 Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20 Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21 Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23 Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24 Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25 Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий. 

 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного пер-

сонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персо-

нала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персо-

нала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других катего-

рий работников кухни на рабочем месте 

Уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации пита-

ния, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ре-

сурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
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разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчи-

ненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работни-

ков кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять меро-

приятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дис-

циплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показа-

тели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

Знать нормативные правовые акты в области организации питания различных ка-

тегорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных ка-

тегорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитер-

ской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслу-

живания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области от-

ветственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации пита-

ния; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением го-

товой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов – 228 
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в том числе в форме практической подготовки – 182 часа 

 

Из них на освоение МДК – 108 часа 

в том числе самостоятельная работа – 16 часов  

практика, в том числе производственная – 108 часов 

Промежуточная аттестация – 12 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессиональ-

ных и общих 

компетен-

ций, лич-

ностных ре-

зультатов 

Наименования разделов про-

фессионального модуля 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 

н
аг

р
у
зк

и
, 
ч
ас

. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час.   

Обучение по МДК Практики 

Всего 

 

в т.ч.  

Консуль-

тации 

Самостоя-

тельная 

работа 

лабора-

торные ра-

боты и 

практиче-

ские заня-

тия 

курсо-

вая про-

ект (ра-

бота) 

Учеб-

ная 

Произ-

вод-

ственая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 6.1- 6.3 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 13-21 

Раздел 1. 

Управление текущей деятель-

ностью подчиненного персо-

нала 

70 58 62 38 8   6 8 

ПК 6.4, 6.5 

ОК 01-07, 

09-11 

ЛР 22-25 

Раздел 2. 

Организация и контроль дея-

тельности подчиненного пер-

сонала 

38 16 18 4 8   6 8 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-07, 

09-11 

Производственная практика 

(по профилю специальности), 

часов  
108 108  - 108  

 

 Всего: 228 182 80 42 16 - 108 12 16 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеа-

удиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем, ак. ч / 

в том числе в 

форме прак-

тической под-

готовки, ак. ч 

1 2 3 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала  

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 70/58 

Тема 1.1.  

Отраслевые особенности 

организаций питания 

Содержание  

2 

1. Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные направ-

ления деятельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания Современные 

тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей 

2. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, спо-

собам организации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания 

(классам), их характеристика, основные классификационные признаки, возможные направле-

ния специализаций. Требования к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 

Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и об-

щие требования) 

3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для 

потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

4. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, 

службы организаций питания, их характеристика, функции.  

В том числе практические занятия  2 

Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений организаций 

питания различного типа, специализации, способов реализации продукции, с полным техно-

логическим циклом, доготовочных, комбинированных 

 

Тема 1.2.  

Разработка ассортимента 

Содержание 
2 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. 
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кулинарной и кондитер-

ской продукции, различ-

ных видов меню 

Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного 

питания, напитков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты 

(ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и меню. Роль и принципы 

учета и формирования потребительских предпочтений при разработке меню организаций пи-

тания различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 

Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки 

меню в соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие 

меню техническим возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам 

ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества 

блюд в меню, выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций питания различного типа, с разной ценовой катего-

рией и видом кухни в регионе.   

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в соответ-

ствии с типом организации питания, формой и уровнем обслуживания. Составление описаний 

блюд для меню. Стиль оформления меню в соответствии с профилем и концепцией организа-

ции питания. 

Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода пор-

ций блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Пра-

вила расчета энергетической ценности блюд в меню. 

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы 

привлечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с 

целью оказания помощи в выборе блюд в меню. 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, соптимизация меню, совер-

шенствование ассортимента 

В том числе практические занятия  4 

Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации питания, его концеп-

цией, формами и уровнем обслуживания, средними затратами ожидаемых гостей. Расчет 

энергетической ценности блюд в меню. Выбор стиля оформления и способа презентации (по 

индивидуальным заданиям). 
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Тема 1.3.  

Организация ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала  

Содержание 

2 

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на вы-

полнение производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения ор-

ганизаций питания с полным технологическим циклом, доготовочных. 

Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение 

организации питания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для выпол-

нения производственных заданий (программы). Современные тенденции в области обеспече-

ния сохранности товарных запасов, материально-технической базы организации питания. Вы-

явление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по предотвращению 

возможных хищений. 

Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов  

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за со-

хранность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запа-

сов, продуктов. 

В том числе практические занятия  2 

Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом).   

Тема 1.4.  

Управление персоналом в 

организациях питания 

Содержание  

2 

1. Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки 

персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Об-

щие требования к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 

Услуги общественного питания. Требования к персоналу). 

2. Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, 

прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Де-

легирование полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности). 

3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. 

Методы управления персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников пред-

приятия. Отбор работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их 

обучение. Виды, формы и методы мотивации персонала. Использование материального сти-

мулирования. 
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4. Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работни-

ков, командные роли и техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе подчиненного персонала. Методы дисциплинарного воздействия  

5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. 

Функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и дру-

гих категорий работников кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работни-

ков индустрии питания на соответствие профессиональным стандартам 

В том числе практические занятия    8 

Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственно-

сти работников различных подразделений 

1 

Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 1 

Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с учетом ГОСТ 30524-2013 

Услуги общественного питания. Требования к персоналу и профессиональных стандартов 

«Повар», «Кондитер», «Пекарь» 

2 

Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения 1 

Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений 1 

Решение ситуационных задач по  анализу конфликтных ситуаций между подчиненными 1 

Решение ситуационных задач по формированию команды, подбору работников, определению 

командных ролей и техник 

1 

Тема 1.5.  

Текущее планирование 

деятельности подчинен-

ного персонала   

 

Содержание  

2 

Принципы и  виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного персо-

нала. Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов потребителей. 

Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с производ-

ственным заданием (программой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа. ГОСТ 

31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции общественного питания 

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и не-

нормированный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, 

других работников, выполняющих производственное задание (программу).  
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Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего вре-

мени 

  Том числе практические занятия  6 

Планирование производственного задания (программы) 2 

Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других производственных работников и 

производительности труда 

2 

Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, оформлению табеля учета 

рабочего времени 

2 

Тема 1.6.  

Расчет основных произ-

водственных показателей. 

Формы документов и по-

рядок их заполнения 

Содержание  

4 

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, 

товарооборот, производительность труда.  

Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, обо-

рот по продукции собственного производства и покупным товарам.  

Производительность труда, факторы роста. 

Методика расчета основных производственных показателей 

Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. Ме-

тодика расчета и порядок оформления калькуляционной карточки.  

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 

производство, их учету и расходу в процессе производства. 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товар-

ного отчета 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с производ-

ства в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения 

Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции 

Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

В том числе практические занятия  14 

Расчет производственной мощности 2 
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Расчет товарооборота 2 

Расчет производительности труда 2 

Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости 

учета движения посуды и приборов. 

 

Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта 

о реализации (продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников 

2 

Оформление документов: дневного заборного листа 2 

Разработка нормативно-технологической документации 2 

Тема 1.7.  

Координация деятельно-

сти подчиненного персо-

нала с другими службами 

и подразделениями 

Содержание 2 

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и под-

разделениями организации питания. Координация – как средство оптимизации производствен-

ных процессов организации питания.  

2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания. Коор-

динация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  обслужи-

вания и другими структурными подразделениями организации питания. 

В том числе практические занятия  2 

Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров (кондитеров) 

со службами снабжения и обслуживания организаций питания различного типа, форм обслу-

живания и способов реализации продукции 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Изучение направлений перспективного развития организаций  питания. Изучение особенностей и социальных проблем 

современного российского рынка труда. 

2. Изучение отраслевых нормативных документов: 

- ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требо-

вания;  

- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования;   

- ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. 

Общие требования к оформлению, построению и содержанию;  

8 
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- ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при про-

изводстве продукции общественного питания; 

- ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

3. Анализ основных типов организаций питания.  

4. Разработка структуры конкретной организации питания.  

5. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест.  

6. Изучение «Справочника руководителя»  

7. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

8. Сбор и анализ информации по изучаемой теме по различным источникам, включая Интернет.  

9. Подготовка рефератов, составление компьютерных презентаций, сообщений по темам раздела. 

10. Изучение Трудового кодекса РФ ст. №№ 238–250, ст. №№ 115, 137, 139, 143, 152, 153. 

11. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

12. Разработка различных видов меню с учётом типа, класса предприятия и специализации, предполагаемой формы обслу-

живания, контингента потребителей.  

13. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

14. Изучение графиков выхода на работу (на базе практики). 

15. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресто-

рана, заведующего производством (на базе практики) 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала  

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 38/16 

Тема 2.1.  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

Содержание  

4 

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской 

продукции организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, ра-

ботающих на сырье, полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое осна-

щение производственных помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, холод-

ного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского цеха. 

Общие требования к организации рабочих мест.  

Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции собствен-

ного производства для различных способов реализации и методов обслуживания:  
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- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «са-

лат-бар», прилавки, обслуживание официантами, барменами);   

- отпуска на вынос по заказам потребителей; 

-  вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде 

выездного обслуживания и др.).  

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов по-

дачи блюд, кулинарных изделий, закусок: французского, русского, английского, комбиниро-

ванного. 

Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продукции: 

термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требова-

ния охраны труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к про-

цедурам обеспечения безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП 

(ГОСТ 30390-2013). Контроль соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты. 

Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) 

членов трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с уче-

том сроков исполнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета ра-

бочего времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работ-

никами в процессе выполнения заказа. 

Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы 

контроля. Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и реали-

зации кулинарной и кондитерской продукции, пути их минимизации. Особенности контроля 

качества пищи в детском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, показатели 

качества, подвергаемые контролю. Отбор проб для лабораторных исследований качества и 

безопасности готовой кулинарной и кондитерской продукции.  

Тема 2.2 

Инструктирование, обу-

чение поваров, кондите-

Содержание  

2 
1.  Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, 

пекарей, определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обуче-
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ров, пекарей, других ра-

ботников кухни, конди-

терского цеха 

ние персонала на рабочем месте. Виды инструктажей, их назначение. Мастер-классы, тре-

ненги, тематические инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль 

наставничества в обучении на рабочем месте. 

Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка оценочных 

заданий, ведение документации по ведению обучения и оценке результатов. 

В том числе практические занятия  4 

Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем 

месте повара, кондитера, пекаря. 
2 

Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, новых техно-

логий, новых видов сырья и т.д. (по выбору обучающегося) 
2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест (на 

базе практики).  

2. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

3. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

4. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  

5. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресто-

рана, заведующего производством (на базе практики). 

6. Разработка мастер-классов, тренингов, инструкций по выбору обучающегося. 

8 

Курсовой проект (работа) (если предусмотрено) 

Тематика курсовых проектов (работ): 

1. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный цех).  

2. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех).  

3. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех).  

4. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех).  

5. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех).  

6. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех).  

7. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале.  

8. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале.  

9. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при гостинице, завтрак – шведская 

16 
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линия.  

10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе.  

11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе.  

12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе. 

13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни.  

14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской.  

15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого.  

16. Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара.  

17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара.  

18. Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной шашлычной.  

19. Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания.  

20. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа.  

21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой.  

22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе.  

23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со свободным вы-

бором блюд).  

24. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплекс-

ные обеды (два варианта).  

25. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживающего пер-

сонала, питания по абонементам).  

26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал.  

27. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже.  

28. Организация работы структурного подразделения домовой кухни 

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) (если предусмотрено, указать тематику 

и(или) назначение, вид (форму) организации учебной деятельности) 

1. Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения  

2. Разработка характеристики исследуемой организации питания 

3. Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

4. Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

5. Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха) 

16 
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6. Разработка расчетного плана-меню 

7. Расчет основных производственных показателей 

8. Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

9. Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

10. Заключение 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)  

1. Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления:   

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

2. Составление: 

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

-  характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

3. Разработка, ведение расчетов: 

- расчетного плана-меню 

- основных производственных показателей 

4. Разработка: 

- должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

- плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

5. Составление заключения  

- 

Производственная практика (для программ подготовки специалистов среднего звена – (по профилю специальности) 

итоговая по модулю (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

Виды работ:  

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком состав-

ления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предпри-

ятия общественного питания.  

108/108 
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3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально 

ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвен-

тарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и 

взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров 

и сырья.  
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27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об уста-

новленном расхождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении 

закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и 

участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий 

кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными 

требованиями к нему, организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов 

(технолог, повар, кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанно-

стей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке 

и стимулированию качества труда, распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях 

противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком преми-

рования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.  

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 12 

Всего 228/182 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требо-

вания международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет организации и контроля текущей деятельности подчи-

ненного персонала. 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с про-

ектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала; 

- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации дол-

жен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, ре-

комендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1.Основные электронные издания 

1. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания: 

учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 207 c. — 

ISBN 978-5-4488-1249-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образо-

вательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106846  

2. Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии продук-

ции общественного питания: учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широ-

ков. — Москва: Русайнс, 2023. — 121 с. — ISBN 978-5-466-03209-3. — URL: 

https://book.ru/book/949559 

3. Еремеева, Н. Б. Контроль качества продукции и услуг общественного питания : 

практикум для СПО / Н. Б. Еремеева. — Саратов: Профобразование, 2022. — 127 c. — ISBN 

978-5-4488-1382-5. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/116264 

4. Макарова, Н. В. Методология органолептического анализа продуктов обществен-

ного питания: учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 

2022. — 143 c. — ISBN 978-5-4488-1381-8. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116265 
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5. Смирнова О.П. Организация производства на предприятиях: учебное пособие для 

СПО / соста-витель О.П. Смирнова. —Москва: Ай Пи Ар Медиа; Саратов: Профобразова-

ние, 2022.—83с. —(Среднее профессиональное образование). —Текст: электронный. ISBN 

978-5-4497-1419-0(Ай Пи Ар Медиа) ISBN978-5-4488-1440-2 (Профобразование) 

6. Воронина, М. С. Технология открытия, продвижения и функционирования пред-

приятий общественного питания : учебное пособие для СПО / М. С. Воронина. — Саратов: 

Профобразование, 2022. — 514 c. — ISBN 978-5-4488-1424-2. — Текст: электронный // ЭБС 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116306 

7. Кустова, И. А. Организация производства: учебное пособие для СПО / И. А. Ку-

стова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-1239-2. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразо-

вание: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106838 

8. Елкин, С. Е. Управление персоналом организации. Теория управления человече-

ским развитием: учебное пособие для СПО / С. Е. Елкин. — Саратов: Профобразование, 

2021. — 242 c. — ISBN 978-5-4488-0951-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/100164 

9. Чиликина, И. А. Управление персоналом: учебное пособие для СПО / И. А. Чили-

кина. — 2-е изд. — Липецк, Саратов: Липецкий государственный технический университет, 

Профобразование, 2019. — 76 c. — ISBN 978-5-88247-939-7, 978-5-4488-0292-8. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразо-

вание: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/85992 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

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

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обществен-

ного питания. Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по-

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-

ности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование профес-

сиональных и общих компе-

тенций, формируемых в рам-

ках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 6.1.  
Осуществлять разработку ас-

сортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

разработка ассортимента кулинар-

ной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потреб-

ностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

анализ потребительского спроса и 

предпочтений потребителей услуг по-

варского и кондитерского дела; 

выполнение расчета энергетической 

ценности ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработка и предоставление раз-

личных видов меню с учетом потреб-

ностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

выполнение расчета цены меню с 

учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм об-

служивания 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуаци-

онных задач, 

оценка процесса и резуль-

татов выполнения видов 

работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных дик-

тантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 

(при участии) 

ПК 6.2.  
Осуществлять текущее пла-

нирование, координацию де-

ятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимо-

действия с другими подраз-

делениями 

Выполнять: 

текущее планирование; 

координацию деятельности подчи-

ненного персонала с учетом взаимо-

действия с другими подразделениями; 

составление графиков работы пер-

сонала с учетом потребности организа-

ции питания; 

распределение работы между чле-

нами подчиненного персонала, бри-

гады; 

регулирование конфликтных ситуа-

ций, мотивация персонала на качество 

выполнения работ; 

предупреждение фактов хищений и 

других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

проведение расчетов и стимулиру-

ющих выплат сотрудникам по приня-

той методике основных производ-

ственных показателей; оформление 

учетно-отчетной документации 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуаци-

онных задач, 

оценка процесса и резуль-

татов выполнения видов 

работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных дик-

тантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 



 314 

ПК 6.3.  
Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

Выполнять: 

обеспечение рабочих мест подчи-

ненного 

персонала необходимыми ресур-

сами, оборудованием, сырьем, матери-

алами с учетом видов  работ; 

контроль за хранением и расходом 

запасов, сырья, материалов, оборудо-

вания с учетом требований по безопас-

ности; 

обеспечение сохранности ресурсов, 

оборудования, сырья, материалов; 

подготовка рабочих мест для про-

фессиональной деятельности подчи-

ненного персонала; 

проведение инвентаризации ресур-

сов, оборудования, сырья, материалов 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуаци-

онных задач, 

оценка процесса и резуль-

татов выполнения видов 

работ на практике 

анализ выполнения 

«профессиональных дик-

тантов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 

ПК 6.4.  
Осуществлять организацию 

и контроль текущей деятель-

ности подчиненного персо-

нала 

Выполнять: 

соблюдение регламентов и стандар-

тов организации питания, требований 

личной гигиены; 

соблюдение требований безопасно-

сти; оценка качества готовых блюд, ку-

линарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

проведение бракеража; 

ведение документации по контролю 

качества готовой продукции, текущей 

деятельности подчиненного персонала 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуаци-

онных задач, 

оценка процесса и резуль-

татов выполнения видов 

работ на практике 

анализ выполнения «про-

фессиональных диктан-

тов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 

ПК 6.5. Осуществлять ин-

структирование, обучение 

поваров, кондитеров, пека-

рей и других категорий ра-

ботников поварского и кон-

дитерского дела на рабочем 

месте 

Выполнять: 

инструктирование подчиненного 

персонала; 

оценка уровня подготовленности 

поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников поварского и 

кондитерского дела, установление по-

требности в их обучении и профессио-

нальной подготовке; выбор образова-

тельных программ; 

составление и актуализация про-

грамм обучения в соответствии с инди-

тестирование, 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лаборатор-

ных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуаци-

онных задач, 

оценка процесса и резуль-

татов выполнения видов 

работ на практике 
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видуальными потребностями работ-

ника; 

выбор методов инструктажа и обу-

чения подчиненного персонала, пова-

ров, кондитеров, пекарей и других ка-

тегорий работников; 

обучение поваров, кондитеров, пе-

карей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на 

рабочем месте по утвержденным обра-

зовательным программам; 

проведение тренингов и мастер-

классов в сфере профессиональной де-

ятельности и требований безопасности 

при предоставлении услуг питания 

оценка результатов обучения под-

чиненного персонала, поваров, конди-

теров, пекарей и других категорий ра-

ботников; 

анализ выполнения «про-

фессиональных диктан-

тов», презентаций 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального ма-

стерства (при участии) 

ОК 01. Выбирать способы ре-

шения задач профессиональ-

ной деятельности, примени-

тельно к различным контек-

стам. 

 обоснованность постановки 

цели, выбора и применения методов и 

способов решения профессиональных 

задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация результа-

тов наблюдений за дея-

тельностью обучающе-

гося в процессе освоения 

образовательной про-

граммы 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях, 

при выполнении работ по 

учебной и производствен-

ной практикам 

 

Экзамен 

ОП 02.Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию ин-

формации, необходимой для 

выполнения задач професси-

ональной деятельности. 

- использование различных источ-

ников, включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, пе-

риодические издания по специально-

сти для решения профессиональных 

задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие. 

- демонстрация ответственности 

за принятые решения обоснованность 

самоанализа и коррекция результатов 

собственной работы 

ОК 04. Работать в коллективе 

и 

команде, эффективно взаи-

модействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

- взаимодействие с обучающи-

мися, преподавателями и мастерами в 

ходе обучения, с руководителями 

учебной и производственной практик; 

- обоснованность анализа работы 

членов команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

-грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и изло-

жения мыслей 

ОК 06. Проявлять граждан- - соблюдение норм поведения во 

время учебных занятий и прохождения 
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ско- патриотическую пози-

цию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе 

общечеловеческих ценно-

стей. 

учебной и производственной практик 

ОК 07. Содействовать сохра-

нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

- эффективность выполнения 

правил ТБ во время учебных занятий, 

при прохождении учебной и производ-

ственной практик; 

- знание и использование ресур-

сосберегающих технологий в области 

телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать сред-

ства 

физической культуры для со-

хранения и укрепления 

здоровья в процессе профес-

сиональной деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической подго-

товленности. 

- эффективность выполнения пра-

вил ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и производ-

ственной практик 

ОК 09. Использовать инфор-

мационные технологии в 

профессиональной деятель-

ности. 

- эффективность использования ин-

формационно-коммуникационных 

технологий в профессиональной дея-

тельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практиче-

скому опыту 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией 

на государственном и ино-

странном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности необ-

ходимой технической документации, в 

том числе на английском языке 

ОК.11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать предпринима-

тельскую деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективно планировать предпри-

нимательскую деятельность в профес-

сиональной сфере с учетом действую-

щего законодательства 
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Приложение 1.7 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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«ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ 16675 ПОВАР» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

«ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ 16675 ПОВАР» 

 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид дея-

тельности «Выполнение работ по профессии 16675 Повар» и соответствующие ему общие и про-

фессиональные компетенции, личностные результаты реализации программы воспитания: 

 

1.1.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе само-

образованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерыв-

ному образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности. 

ЛР 16 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 17 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домаш-

него и коммунального хозяйства 

ЛР 19 Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20 Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 
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ЛР 21 Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и 

других государств, способности к межнациональному и межконфессиональ-

ному согласию 

ЛР 22 Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 23 Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24 Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с колле-

гами, руководством, клиентами 

ЛР 25 Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего 

Устава и правил трудовой этики предприятий. 

 

1.1.3.Перечень профессиональных компетенций 

 

Вид деятельности 
Код Наименование профессиональных компетенций 

ВД 1  

Приготовление и под-

готовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных из-

делий разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного вод-

ного сырья 

ВД 2 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хра-

нение бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассорти-

мента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хра-

нение 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 из-

делий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообраз-

ного ассортимента 
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ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного ассортимента 

ВД 3  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хра-

нение холодных соусов, заправок разнообразного ассор-

тимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассор-

тимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холод-

ных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4  

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регла-

ментами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнооб-

разного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообраз-

ного ассортимента 

 

1.1.4 В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практи-

ческий опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 
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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 ассор-

тимента; 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, запра-

вок, салатов, бутербродов, канапе, холодных закусок, холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, 

десертов, горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напит-

ков кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ведения расчетов с потребителями.  

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатиро-

вать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоиз-

мерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, твор-

ческого оформления и подачи блюд, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с уче-

том его вида, кондиции, технологических свойств, рационального ис-

пользования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрика-

тов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, фили-

тировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ-

ного использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного при-

менения пряностей и приправ; 

        проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упа-

ковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пище-

вых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблю-

дать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять рота-

цию  сырья, продуктов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

  оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упа-

ковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производствен-

ной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 
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системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи су-

пов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 

напитков 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  

 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 236 

в том числе в форме практической подготовки – 190 часов 

Из них на освоение МДК – 50 часов 

в том числе самостоятельная работа – 8 часов  

практики, в том числе учебная – 72 часа 

производственная – 108 часов 

Промежуточная аттестация – 6 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

 

Коды про-

фессио-

нальных, 

общих ком-

петенций и 

личностных 

результатов 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки 
Объем профессионального модуля, ак. час 

Всего 

часов 

в
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

-

ти
ч
ес

к
о
й

 п
о
д

го
-

то
в
к
и

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Экзамен 

по ПМ 

Самосто-

ятельная 

работа 

 

Обучение по МДК 
Практики 

всего 

П
р
о
м

еж
у
т.

ат
-

те
ст

ац
и

я
 

В том числе 

Лабора-

торных и 

практиче-

ских заня-

тий  

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учеб

ная 

Произ-

вод-

ственная 

1 2 3 4 5  6 7 8 9 10 11 

ОК 1-

7,9,10,11 

ПК 5.1-5.6 

ЛР13, ЛР14, 

ЛР15, ЛР16, 

ЛР17, ЛР18, 

ЛР19 

МДК 07.01 Теоретические ос-

новы профессии 16675 Повар 50 
 

10 42 - 20 - - - - 
 

8 

Учебная практика, часов 
72 

 

72 

 

108 - - 
- 

 

Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 108 

   

108 

  

- 72 - 
- 

 

Промежуточная аттестация.  

Экзамен по модулю 
6 

 

- 
- 6 - - - - 6 - 

 Всего:     236 190 42 6 20 - 108 72 6 8 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, внеаудиторная (само-

стоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 07.01. Процессы приготовления, подготовки к реализации блюд, кулинарной продукции массового производства 50/10 

 Тема 1. 1 

Организация рабочего 

места повара при вы-

полнении работ по 

приготовлению блюд, 

кулинарных изделий 

массового производ-

ства 

Содержание  6 

Общие требования в работе повара. Требования к личной гигиене на рабочем месте повара. Охрана 

труда. Правила пожарной безопасности. Организация работы предприятий общественного питания по 

выпуску блюд и кулинарных изделий массового производства. Санитарные требования к содержанию 

производственных цехов. Правила хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств. 

4 

Регламенты и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении блюд, кулинар-

ных изделий массового производства. Стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система НАССР). 

Виды и назначение технологического оборудования и весоизмерительных приборов. Производственный 

инвентарь, инструменты и посуда. Безопасность труда при эксплуатации технологического оборудова-

ния и весоизмерительных приборов. 

Технологические приемы и способы механической обработки сырья и продуктов для приготовления 

блюд, кулинарных изделий массового производства. 

Технологические приемы и способы тепловой обработки сырья и продуктов для приготовления блюд, 

кулинарных изделий массового производства. 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие №1. Тренинг по подготовке рабочего места повара и эксплуатации оборудова-

ния для приготовления блюд массового производства 
2 

Тема 1.2. 

Процессы обработки сы-

рья, приготовления по-

луфабрикатов из него. 

Содержание  6 

Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка ка-

чества овощей и грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение. 2 
Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию. Кулинар-

ное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов  
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Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сы-

рья. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для различных способов тепловой обработки. Способы и 

техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.  

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. Приготовление полуфабрикатов из 

нерыбного водного сырья 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Техноло-

гический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

мяса говядины, баранины, свинины, телятины 

Технологический процесс приготовления котлетной массы и натуральной рубки, полуфабрикатов из них. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфаб-

рикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

В том числе лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие №1. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий массового 

производства 
4 

Тема 1.3. 

 Процессы приготовле-

ния и подготовка к ре-

ализации горячих 

блюд, кулинарных из-

делий массового произ-

водства 

Содержание учебного материала 10 

Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд. Актуальные направления в приготов-

лении и подаче горячих блюд. Приготовление горячих блюд из овощей, требования к качеству условия 

и сроки хранения. 

6 

Приготовление и отпуск горячих блюд из рыбы, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление и отпуск горячих блюд из морепродуктов, ассортимент, особенности приготовления, тре-

бования к качеству, условия и сроки хранения 

Приготовление и отпуск горячих блюд из натурального мяса, ассортимент, особенности приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

Приготовление и отпуск горячих блюд из рубленого мяса и котлетной массы, ассортимент, особенности 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

Приготовление и отпуск горячих блюд из птицы, ассортимент, особенности приготовления, требования 

к качеству, условия и сроки хранения 
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Приготовление и отпуск бульонов, супов, особенности приготовления, требования к качеству, условия 

и сроки хранения 

Приготовление и отпуск соусов, особенности приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Приготовление и отпуск горячих блюд из круп, бобовых и макаронных изделий, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

Приготовление и отпуск горячих блюд из яиц, творога и сыра, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

В том числе лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие №2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд мас-

сового производства 4 

Тема 1.4. Приготовле-

ние и подготовка к реа-

лизации холодных 

блюд, закусок массо-

вого производства 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 12 

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов, холодных закусок. Актуальные направления 

в приготовлении салатов. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их хранения. Приго-

товление и отпуск салатов и винегретов из свежих и отварных овощей, требования к качеству условия и 

сроки хранения. 

6 

Приготовление и отпуск салатов и закусок из фруктов, сыра, гастрономии, требования к качеству усло-

вия и сроки хранения. 

Приготовление и отпуск открытых и закрытых бутербродов, канапе, волованов массового производства, 

требования к качеству условия и сроки хранения 

Приготовление и отпуск салатов, холодных блюд и закусок из мяса. Ассортимент, особенности приго-

товления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление и отпуск салатов, холодных блюд и закусок из птицы. Ассортимент, особенности приго-

товления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление и отпуск салатов, холодных блюд и закусок из рыбы и морепродуктов. Ассортимент, 

особенности приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Особенности приготовления салатов, холодных блюд и закусок региональной кухни. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продук-

тов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания. 

В том числе лабораторных занятий 6 

Лабораторное занятие №3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и закусок массового 

производства 6 
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Тема 1.5 Приготовле-

ние и подготовка к реа-

лизации горячих и хо-

лодных напитков, про-

стых десертов массо-

вого производства 

Содержание учебного материала 8 

Приготовление и отпуск горячих и холодных напитков, особенности приготовления, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения 

4 Приготовление и отпуск десертов особенности приготовления требования к качеству условия и сроки 

хранения. 

Дифференцированный зачет. 

В том числе лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие №4. Приготовление, оформление и отпуск холодных и горячих сладких блюд и 

десертов 4 

Самостоятельная учебная работа  

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным пре-

подавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инстру-

ментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

Учебная практика ПМ.07 

Виды работ:  

1. Выполнение работ по подготовке и уборке своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации 

питания;  

2. Выполнение работ по проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 

приборов основного производства организации питания;  

3. Выполнение работ по упаковке и складированию пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кули-

нарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований безопасности и условиям хранения;  

4. Приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции массового производства. 

72/72 
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Производственная практика (концентрированная) по ПМ.07  

Виды работ: 

1. Выполнение работ по подготовке и уборке своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации 

питания; 

2. Выполнение работ по проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмеритель-

ных приборов основного производства организации питания;  

3. Выполнение работ по упаковке и складированию пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кули-

нарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований безопасности и условиям хранения;  

4. Приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции массового производства. 

108/108 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю     6 

Всего 236/190 

 

 



330 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Реализация программы модуля предполагает прохождение учебной и производственной 

практики в Учебной кухне ресторана, Учебном кондитерском цехе, Кухне организации питания, 

Кондитерском цехе организации питания. 

 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следу-

ющие специальные помещения: 

Учебная кухня ресторана,  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы). Основное и вспомогательное технологическое обо-

рудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
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Лаборатория: 

«Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеден-

ный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Оснащенные  базы практики   по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 
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Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 
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Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Мошков, В. И., «Технология приготовления пищи» МДК 01.01 «Технологический процесс 

приготовления полуфабрикатов для простой и сложной кулинарной продукции»: учебное пособие / 

В. И. Мошков. — Москва: Русайнс, 2023. — 80 с. — ISBN 978-5-466-01339-9. — URL: 

https://book.ru/book/949884  

2. Макарова, Н. В. Исходное сырье для производства продуктов общественного питания: 

учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 159 c. — ISBN 

978-5-4488-1227-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106827 

3. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов: учебное пособие для СПО / Н. В. Мака-

рова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст: электрон-

ный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/106860 

4. Мезенцева, Г. В. Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного 

питания: учебное пособие / Г. В. Мезенцева. — Воронеж: Воронежский государственный универ-

ситет инженерных технологий, 2019. — 184 c. — ISBN 978-5-00032-405-9. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/88443 

5. Апет, Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т. К. Апет. — 

2-е изд. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2021. — 

392 c. — ISBN 978-985-7253-23-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образо-

вательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125484 

6. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — Сара-

тов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-

5-4497-0633-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306  

7. Селезнева, Л. В., Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник / Л. В. Селезнева. — Москва: КноРус, 

2023. — 124 с. — ISBN 978-5-406-11724-8. — URL: https://book.ru/book/949613 

 

3.2.2 Дополнительные источники: 
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1. Афанасенко, О. Я. Товароведение продовольственных товаров. Сборник тестов: пособие / 

О. Я. Афанасенко. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 

2016. — 132 c. — ISBN 978-985-503-575-7. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/67765 

2. Гигиена и санитария общественного питания: учебное пособие / А. М. Бондарук, Н. В. 

Дудчик, Л. Н. Журихина [и др.]; под редакцией С. И. Сычик, Е. В. Федоренко. — Минск: Республи-

канский институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. — ISBN 978-985-503-

644-0. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/67624  

3. Канивец, И. А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: учебное пособие / И. 

А. Канивец. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2017. 

— 180 c. — ISBN 978-985-503-657-0. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой обра-

зовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/84882 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

Выполнение всех действий по ор-

ганизации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и тех-

ники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ 

(виду и способу обработки сырья, 

виду и способу приготовления полу-

фабрикатов); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания ра-

бочего места требованиям стандар-

тов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места по-

вара; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Промежуточная атте-

стация: 

- выполнения заданий 

по модулю; 

- оценка защиты отче-

тов по учебной и произ-

водственной практикам 
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– рациональный выбор и адек-

ватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение ра-

бот по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной ма-

шине), организации хранения кухон-

ной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструк-

циям, регламентам; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температур-

ного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, пра-

вильность упаковки, складирова-

ния); 

– соответствие методов подго-

товки к работе, эксплуатации техно-

логического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных прибо-

ров требованиям инструкций и ре-

гламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие зада-

нию расчета потребности в сырье 

продуктах; 

– соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, про-

дукты  

ПК 1.2.  
Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика.  

 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для 

Подготовка, обработка различ-

ными методами традиционных ви-

дов овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов, в том числе специй, при-

прав, точное распознавание недоб-

рокачественных продуктов; 



336 

блюд, кулинарных изде-

лий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для 

блюд, кулинарных изде-

лий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

– соответствие отходов и по-

терь сырья при его обработке и при-

готовлении полуфабрикатов дей-

ствующим нормам;  

– оптимальность процесса об-

работки, подготовки сырья и приго-

товления полуфабрикатов (эконо-

мия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соот-

ветствие выбора методов обработки 

сырья, способов и техник приготов-

ления полуфабрикатов виду сырья, 

продуктов, его количеству, требова-

ниям рецептуры); 

– профессиональная демон-

страция навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, под-

готовки сырья, продуктов, приготов-

ления полуфабрикатов, соответ-

ствие процессов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие процессов обра-

ботки сырья и приготовления полу-

фабрикатов стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и тех-

нике безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и не-

органических отходов; 

• соблюдение требований пер-

сональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, ра-

бота в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение но-

жей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегуста-

ция в процессе приготовления, чи-

стота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, инвентаря, инструментов, по-

суды; 

– соответствие времени выпол-

нения работ нормативам; 
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– соответствие массы обрабо-

танного сырья, готовых полуфабри-

катов требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки 

сырья при изменении выхода полу-

фабрикатов, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки каче-

ства готовой продукции, соответ-

ствия ее требованиям рецептуры, за-

казу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов требова-

ниям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в функцио-

нальные емкости для хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов 

для отпуска на вынос 

ПК 2.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по ор-

ганизации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и тех-

ники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и тер-

мической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания ра-

бочего места требованиям стандар-

тов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места по-

вара; 

– рациональный выбор и адек-

ватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Промежуточная атте-

стация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты отче-

тов по учебной и произ-

водственной практикам 
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– правильное выполнения ра-

бот по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной ма-

шине), организации хранения кухон-

ной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструк-

циям, регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, полуфабрика-

тов, готовой  горячей кулинарной 

продукции требованиям к их без-

опасности для жизни и здоровья че-

ловека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холо-

дильном оборудовании, правиль-

ность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подго-

товки к работе, эксплуатации техно-

логического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных прибо-

ров требованиям инструкций и ре-

гламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие зада-

нию расчета потребности в продук-

тах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления за-

явки на продукты действующим 

правилам  

ПК 2.2.  
Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное 

хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассор-

тимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации супов разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 2.4. 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализа-

ции горячей кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов, в том числе специй, при-

прав, точное распознавание недоб-

рокачественных продуктов; 

– соответствие потерь при при-

готовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса при-

готовления супов, соусов, горячих 
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 Осуществлять приготов-

ление, непродолжитель-

ное хранение горячих со-

усов разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.5.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 2.6.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.7.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 2.8.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнооб-

разного ассортимента 

 

блюд, кулинарных изделий и заку-

сок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демон-

страция навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к реализации супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов при-

готовления и подготовки к реализа-

ции стандартам чистоты, требова-

ниям охраны труда и техники без-

опасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и не-

органических отходов; 

• соблюдение требований пер-

сональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, ра-

бота в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение но-

жей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегуста-

ция в процессе приготовления, чи-

стота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, инвентаря, инструментов, по-

суды; 

– соответствие времени выпол-

нения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям ре-

цептуры, меню, особенностям за-

каза;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 
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горячей кулинарной продукции, вза-

имозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки каче-

ства готовой продукции, соответ-

ствия ее требованиям рецептуры, за-

казу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной про-

дукции требованиям рецептуры, за-

каза: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирова-

ния горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок при отпуске (чистота 

тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использова-

ние для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, тек-

стуры  и аромата готовой продукции 

в целом и каждого ингредиента со-

временным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие  вкусо-

вых противоречий; 

• соответствие текстуры (кон-

систенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей кулинар-

ной продукции для отпуска на вынос 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по ор-

ганизации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и тех-

ники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Промежуточная атте-

стация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты отче-
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(виду и способу механической и тер-

мической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания ра-

бочего места требованиям стандар-

тов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места по-

вара; 

– рациональный выбор и адек-

ватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение ра-

бот по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной ма-

шине), организации хранения кухон-

ной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструк-

циям, регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, полуфабрика-

тов, готовой  холодной кулинарной 

продукции требованиям к их без-

опасности для жизни и здоровья че-

ловека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холо-

дильном оборудовании, правиль-

ность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подго-

товки к работе, эксплуатации техно-

логического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных прибо-

ров требованиям инструкций и ре-

гламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие зада-

нию расчета потребности в продук-

тах, полуфабрикатах; 

тов по учебной и произ-

водственной практикам 
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– соответствие оформления за-

явки на продукты действующим 

правилам  

ПК 3.2. 
Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное 

хранение холодных со-

усов, заправок разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.3. 

 Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации салатов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации бутербродов, ка-

напе, холодных закусок 

разнообразного ассорти-

мента 

ПК 3.5. 
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6. 
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ас-

сортимента  

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализа-

ции холодной кулинарной продук-

ции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов, в том числе специй, при-

прав, точное распознавание недоб-

рокачественных продуктов; 

– соответствие потерь при при-

готовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса при-

готовления соусов, салатов, бутер-

бродов, холодных блюд, кулинар-

ных изделий и закусок (экономия ре-

сурсов: продуктов, времени, энерге-

тических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготов-

ления рецептуре, особенностям за-

каза); 

– профессиональная демон-

страция навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к реализации холодной кули-

нарной продукции, соответствие 

процессов инструкциям, регламен-

там; 

– соответствие процессов при-

готовления и подготовки к реализа-

ции стандартам чистоты, требова-

ниям охраны труда и техники без-

опасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и не-

органических отходов; 

• соблюдение требований пер-

сональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, ра-

бота в перчатках при выполнении 
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конкретных операций, хранение но-

жей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегуста-

ция в процессе приготовления, чи-

стота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, инвентаря, инструментов, по-

суды; 

– соответствие времени выпол-

нения работ нормативам; 

– соответствие массы холод-

ной кулинарной продукции требова-

ниям рецептуры, меню, особенно-

стям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продук-

тов; 

– адекватность оценки каче-

ства готовой продукции, соответ-

ствия ее требованиям рецептуры, за-

казу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой холодной кулинарной про-

дукции требованиям рецептуры, за-

каза: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда, кулинарного из-

делия, закуски; 

• аккуратность порционирова-

ния холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок при отпуске (чистота 

тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использова-

ние для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, тек-

стуры  и аромата готовой продукции 

в целом и каждого ингредиента со-
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временным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие  вкусо-

вых противоречий; 

• соответствие текстуры (кон-

систенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой холодной кули-

нарной продукции для отпуска на 

вынос 

ПК 4.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для приготовления холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с ин-

струкциями и регламен-

тами 

 

Выполнение всех действий по ор-

ганизации и содержанию рабочего 

места в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требова-

ниями охраны труда и техники без-

опасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и тер-

мической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания ра-

бочего места требованиям стандар-

тов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места по-

вара; 

– рациональный выбор и адек-

ватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение ра-

бот по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной ма-

шине), организации хранения кухон-

ной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструк-

циям, регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, полуфабрика-

тов, готовых холодных и горячих 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Промежуточная атте-

стация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты отче-

тов по учебной и произ-

водственной практикам 
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сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблю-

дение температурного режима, то-

варного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охла-

ждения, замораживания для хране-

ния, упаковки на вынос, складирова-

ния); 

– соответствие методов подго-

товки к работе, эксплуатации техно-

логического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных прибо-

ров требованиям инструкций и ре-

гламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие зада-

нию расчета потребности в продук-

тах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления за-

явки на продукты действующим 

правилам  

ПК 4.2. 

 Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных слад-

ких блюд, десертов разно-

образного ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих сладких 

блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 4.4. 

 Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных напит-

ков разнообразного ассор-

тимента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять приготов-

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализа-

ции холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов, в том числе специй, при-

прав, точное распознавание недоб-

рокачественных продуктов; 

– соответствие потерь при при-

готовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса при-

готовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, вре-

мени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и тех-

ник приготовления рецептуре, осо-

бенностям заказа); 

– профессиональная демон-

страция навыков работы с ножом; 



346 

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков 

разнообразного ассорти-

мента 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к реализации холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, 

напитков, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов при-

готовления и подготовки к реализа-

ции стандартам чистоты, требова-

ниям охраны труда и техники без-

опасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и не-

органических отходов; 

• соблюдение требований пер-

сональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, ра-

бота в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение но-

жей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегуста-

ция в процессе приготовления, чи-

стота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудо-

вания, инвентаря, инструментов, по-

суды; 

– соответствие времени выпол-

нения работ нормативам; 

– соответствие массы холод-

ных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков требованиям рецеп-

туры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, взаимозаменяе-

мости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки каче-

ства готовой продукции, соответ-

ствия ее требованиям рецептуры, за-

казу; 
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– соответствие внешнего вида 

готовых холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков требо-

ваниям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи; 

• аккуратность порционирова-

ния (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, пра-

вильное использование простран-

ства посуды, использование для 

оформления готовой продукции 

только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, тек-

стуры  и аромата готовой продукции 

в целом и каждого ингредиента со-

временным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие  вкусо-

вых противоречий; 

• соответствие текстуры (кон-

систенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напит-

ков для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы реше-

ния задач профессиональ-

ной деятельности, приме-

нительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания 

сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа слож-

ных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков 

на каждом шагу; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике 

 

Промежуточная атте-

стация: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты отче-

тов по учебной и произ-

водственной практикам 
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– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, пред-

ложение критериев оценки и реко-

мендаций по улучшению плана 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной дея-

тельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широ-

кого набора источников, необходи-

мого для выполнения профессио-

нальных задач; 

– адекватность анализа полу-

ченной информации, точность выде-

ления в ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответ-

ствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контек-

сте профессиональной деятельно-

сти; 

ОК.03  

Планировать и реализовы-

вать собственное профес-

сиональное и личностное 

развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документа-

ции по профессии; 

– точность, адекватность при-

менения современной научной про-

фессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно вза-

имодействовать с колле-

гами, руководством, кли-

ентами 

– эффективность участия в  де-

ловом общении для решения дело-

вых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста 

– грамотность устного и пись-

менного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознан-

ное поведение на основе 

общечеловеческих ценно-

стей 

– понимание значимости своей 

профессии 
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ОК 07.  
Содействовать сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ве-

дении профессиональной деятельно-

сти; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем ме-

сте 

ОК. 09 

Использовать информаци-

онные технологии в про-

фессиональной деятельно-

сти 

– адекватность, применения 

средств информатизации и инфор-

мационных технологий для реализа-

ции профессиональной деятельно-

сти 

ОК 10. 

Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном и ино-

странном языке 

– адекватность понимания об-

щего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профес-

сиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в про-

фессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 
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Приложение 2.1 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ 01. ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОГСЭ 01. Основы философии» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в соот-

ветствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций и 

личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 09 

ЛР 13-15, 

ЛР 19-21 

Ориентироваться в наибо-

лее общих философских 

проблемах бытия, позна-

ния, ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах 

формирования культуры 

гражданина и будущего 

специалиста; 

выстраивать общение на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

основные категории и понятия философии; 

роль философии в жизни человека и общества; 

основы философского учения о бытии; 

сущность процесса познания; 

основы научной, философской и религиозной картин 

мира; 

об условиях формирования личности, свободе и от-

ветственности за сохранение жизни, культуры, окру-

жающей среды; 

о социальных и этических проблемах, связанных с 
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развитием и использованием достижений науки, тех-

ники и технологий по выбранному профилю профес-

сиональной деятельности 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 48 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

- 

- 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Предмет философии и ее история 18  

Тема 1.1 

Основные поня-

тия и предмет 

философии 

Содержание учебного материала  

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Становление философии из мифологии. Характерные черты философии: понятий-

ность, логичность, рефлективность  

2. Предмет и определение философии. 

Тема 1.2 

Философия 

Древнего мира 

и средневековая 

философия 

Содержание учебного материала  

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Предпосылки философии в Древнем мире (Китай и Индия).  

2. Становление философии в Древней Греции. Философские школы. Сократ. Платон. 

Аристотель. 

3. Философия Древнего Рима. Средневековая философия: патристика и схоластика 

Тема 1.3 

Философия Воз-

рождения и Но-

вого времени 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. Особенности философии Но-

вого времени: рационализм  и эмпиризм  в теории познания. 

2. Немецкая классическая философия. Философия позитивизма и эволюционизма. 

Тема 1.4 

Современная 

философия 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Основные направления философии ХХ века: неопозитивизм, прагматизм и экзи-

стенциализм. Философия бессознательного.  

2. Особенности русской философии. Русская идея. 

Раздел 2. Структура и основные направления философии 20  

Тема 2.1  

Методы фило-

софии и ее внут-

реннее строение 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Этапы философии: античный, средневековый, Нового времени, ХХ века. Основные 

картины мира – философская (античность), религиозная (Средневековье), научная 

(Новое время, ХХ век). 

2. Методы философии: формально-логический, диалектический, прагматический, си-

стемный, и др. Строение философии и ее основные направления 
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Тема 2.2 

Учение о бытии 

и теория позна-

ния 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мира. Современные 

онтологические представления. Пространство, время, причинность, целесообраз-

ность. 

2. Гносеология – учение о познании. Соотношение абсолютной и относительной ис-

тины. Соотношение философской, религиозной и научной истин. Методология науч-

ного познания. 

Тема 2.3 

Этика и соци-

альная филосо-

фия 

 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Общезначимость этики. Добродетель, удовольствие или преодоление страданий 

как высшая цель. Религиозная этика. Свобода и ответственность. Насилие и активное 

непротивление злу. Этические проблемы, связанные с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий. Влияние природы на общество. 

2. Социальная структура общества. Типы общества. Формы развитие общества: не-

направленная динамика, цикличное развитие, эволюционное развитие. Философия и 

глобальные проблемы современности 

Тема 2.4  

Место филосо-

фии в духовной 

культуре и ее 

значение 

 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 
1. Философия как рациональная отрасль духовной культуры. Сходство и отличие фи-

лософии от искусства, религии, науки и идеологии. 

2. Структура философского творчества. Типы философствования. Философия и ми-

ровоззрение. Философия и смысл жизни. Философия как учение о целостной лично-

сти. Роль философии в современном мире. Будущее философии. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 48  

 



356 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: рабочие ме-

ста по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература  

Технические средства обучения: 

 Телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

 Мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Основы философии: учебник / А. В. Грибакина, — Москва: Юстиция, 2021. — 345 с. — 

ISBN 978-5-4365-5515-7. — URL: https://book.ru/book/936854. — Текст: электронный. 

2. Кащеев, С. И. Философия: учебное пособие для СПО / С. И. Кащеев. — 2-е изд. — 

Саратов: Профобразование, 2023. — 146 c. — ISBN 978-5-4488-1332-0. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/131421 

3. Захаров, Д. С. Основы философии: учебно-методическое пособие для студентов СПО / Д. 

С. Захаров. — Таганрог: Таганрогский институт управления и экономики, 2021. — 64 c. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/130720 

4. Колесникова, И. В. Основы философии: учебное пособие для СПО / И. В. Колесникова. — 

Саратов: Профобразование, 2020. — 107 c. — ISBN 978-5-4488-0592-9. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/92140 

3.2.2 Дополнительные издания 

5. Сычев, А. А., Основы философии: учебное пособие / А. А. Сычев. — Москва: КноРус, 

2024. — 366 с. — ISBN 978-5-406-11999-0. — URL: https://book.ru/book/950526. 

6. Матяш, Т. П., Основы философии: учебник / Т. П. Матяш, В. П. Яковлев, Л. В. Жаров; под 

ред. В. П. Кохановского. — Москва: КноРус, 2023. — 230 с. — ISBN 978-5-406-10359-3. — URL: 

https://book.ru/book/944970. — Текст: электронный. 

7. Гуревич, П. С., Основы философии: учебное пособие / П. С. Гуревич. — Москва: КноРус, 

2023. — 478 с. — ISBN 978-5-406-10593-1. — URL: https://book.ru/book/945691. — Текст: 

электронный. 

8. Аблеев, С. Р., Основы философии: учебник / С. Р. Аблеев. — Москва : КноРус, 2023. — 
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208 с. — ISBN 978-5-406-10919-9. — URL: https://book.ru/book/947036. — Текст: электронный. 

9. Горелов, А. А., Основы философии: учебное пособие / А. А. Горелов, Т. А. Горелова. — 

Москва: КноРус, 2023. — 227 с. — ISBN 978-5-406-11821-4. — URL: https://book.ru/book/949674. — 

Текст: электронный. 

10. Степанова, О. П., Основы философии. Практикум: учебное пособие / О. П. Степанова. 

— Москва: Русайнс, 2023. — 90 с. — ISBN 978-5-466-03349-6. — URL: https://book.ru/book/949905. 

— Текст: электронный. 

11. Куликов, Л. М., Основы философии: учебное пособие / Л. М. Куликов. — Москва: 

КноРус, 2022. — 294 с. — ISBN 978-5-406-10102-5. — URL: https://book.ru/book/944633. — Текст: 

электронный. 

12. Коломиец, Г. Г. Философия. Древний Восток и основы современной философии: 

учебное пособие для СПО / Г. Г. Коломиец. — Саратов: Профобразование, 2020. — 178 c. — ISBN 

978-5-4488-0567-7. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92194 

13. Коломиец, Г. Г. Философия. Основные этапы европейской философии от Античности 

до Нового времени: учебное пособие для СПО / Г. Г. Коломиец. — Саратов: Профобразование, 2020. 

— 120 c. — ISBN 978-5-4488-0593-6. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92195 

14. Краткий философский словарь / А.П. Алексеев, Г.Г. Васильев. – Москва: РГ-Пресс, 

2021. – 496 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
1. Основные категории и поня-
тия философии; 

2. Роль философии в жизни чело-

века и общества; 
3. Основы философского учения о 
бытии. 
4.Сущность процесса познания. 

5.Основы научной, философ-

ской и религиозной картин 

мира. 

6. Об условиях формирова-

ния личности, свободе и от-

ветственности за сохране-

ние жизни, культуры, окру-

жающей среды. 

7. О социальных и этических 

проблемах, связанных с разви-

тием и использованием дости-

жений науки, техники, техно-

логий. 

-Грамотно и аргументиро-

ванно использовать категори-

альный философский аппарат; 

-четко и правильно отвечать 

на 

вопросы по основным фило-

софским проблемам; 

-приводить примеры из соб-

ственной практики о пробле-

мах, связанных расширением 

научно- 

 технической революции; 

-объяснять место научных фи-

лософских знаний в современ-

ной жизни и профессии; 

-проводить анализ источников 

информации и составлять до-

клады и выступления 

-четко представлять струк-

туру реферата, эссе, выступле-

ния по 

 основным вопросам филосо-

фии 

- устный опрос; 
- аналитическая работа с 
оригинальными текстами; 

- домашняя работа 
творческого и проблемного 
характера; 
- Написание рефератов 
- Тестирование 
- Написание философ-

ского эссе 
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Умения: 
Ориентироваться в наиболее об-

щих философских проблемах 

бытия, познания, ценностей, 

свободы и смысла жизни как ос-

новах формирования культуры 

гражданина и будущего специа-

листа. 

-Доходчиво, убедительно, гра-

мотно разъяснять, доказывать 

свою позицию по общим фило-

софским проблемам; 

-аргументированно цитиро-

вать классиков разных фило-

софских школ; 

-демонстрировать способ-

ность сделать правильный 

нравственный, социальный, по-

литический выбор 

-устный опрос; 
-контроль представления 

выполнения домашних за-

даний проблемного и твор-

ческого характера (эссе и 

выступлений); 

- тестирование; 

-работа с философским 

словарем и оригиналь-

ными текстами; 

-оценка выступлений на се-

минарах; 
-защита реферативных ра-
бот; 
-дифференцированный за-
чет 
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Приложение 2.2 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОГСЭ.02 История» является обязательной частью общего гуманитар-

ного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций и 

личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ОК и  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Уме-

ния 

Знания 

ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 

19-21 

– ориентироваться в совре-

менной экономической, по-

литической, культурной си-

туации в России и мире; 

– выявлять взаимосвязь 

отечественных, региональ-

ных, мировых, социально-

экономических, политиче-

ских и культурных проблем; 

– основные направления развития ключе-

вых регионов мира на рубеже XX и XXI 

вв.; 

– сущность и причины локальных, регио-

нальных, межгосударственных конфлик-

тов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные 

политического и экономического развития 

ведущих регионов мира; 



362 

– определять  значимость 

профессиональной деятель-

ности по осваиваемой специ-

альности для развития эко-

номики в историческом кон-

тексте; 

– демонстрировать граж-

данско-патриотическую по-

зицию 

– назначение международных организа-

ций и основные направления их деятельно-

сти; 

– о роли науки, культуры и религии в со-

хранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

– содержание и назначение важнейших 

правовых и законодательных актов миро-

вого и регионального значения; 

– ретроспективный анализ развития от-

расли 
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 48 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 
- 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг. 12  

Тема 1.1  

Основные тенденции раз-

вития СССР к 1980-м гг. 

Содержание учебного материала  

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1. Внутренняя политика государственной власти в СССР к началу 1980-х 

гг. Особенности идеологии, национальной и социально-экономической 

политики. 

2. Культурное развитие народов Советского Союза и русская культура. 

3. Внешняя политика СССР. Отношения с сопредельными государствами, 

Евросоюзом, США, странами «третьего мира».   

Тема 1.2  

Дезинтеграционные про-

цессы в России и Европе 

во второй половине 80-х 

гг. 

Содержание учебного материала  

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1.Политические события в Восточной Европе во второй половине 80-х гг. 

2. Отражение событий в Восточной Европе на дезинтеграционных процес-

сах в СССР.  

3. Ликвидация (распад) СССР и образование СНГ. Российская Федерация 

как правопреемница СССР. 

Раздел 2. Россия и мир в конце XX - начале XXI вв. 26  

Тема 2.1 

Постсоветское простран-

ство в 90-е гг. XX века. 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1. Локальные национальные и религиозные конфликты на пространстве 

бывшего СССР в 1990-е гг.  

2. Участие международных организаций (ООН, ЮНЕСКО) в разрешении 

конфликтов на постсоветском пространстве.  

3. Российская Федерация в планах международных организаций: военно-

политическая конкуренция и экономическое сотрудничество. Планы 

НАТО в отношении России. 

Тема 2.2 

Укрепление влияния Рос-

Содержание учебного материала 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1. Россия на постсоветском пространстве: договоры с Украиной, Белорус-

сией, Абхазией, Южной Осетией и пр. 
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сии на постсоветском про-

странстве 

2. Внутренняя политика России на Северном Кавказе. Причины, участ-

ники, содержание, результаты вооруженного конфликта в этом регионе. 

3. Изменения в территориальном устройстве Российской Федерации. 

Тема 2.3 

Россия и мировые инте-

грационные процессы 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1. Расширение Евросоюза, формирование мирового «рынка труда»,  гло-

бальная программа НАТО и политические ориентиры России. 

2. Формирование единого образовательного и культурного пространства 

в Европе и отдельных регионах мира. Участие России в этом процессе. 

Тема 2.4 

Развитие культуры в Рос-

сии. 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1. Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и форми-

рование «массовой культуры».  

2.Тенденции сохранения национальных, религиозных, культурных тради-

ций и «свобода совести» в России. 

3. Идеи «поликультурности» и молодежные экстремистские движения. 

Тема 2.5. 

Перспективы развития 

РФ в современном мире. 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1. Перспективные направления и основные проблемы развития РФ на со-

временном этапе.  

2. Территориальная целостность России, уважение прав ее населения и со-

седних народов – главное условие политического развития.  

3. Инновационная деятельность – приоритетное направление в науке и 

экономике.  

4. Сохранение традиционных нравственных ценностей и индивидуальных 

свобод человека – основа развития культуры в РФ. 

Тема 2.6. Глобализация и 

ее последствия, междуна-

родные отношения 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 06, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 19-21 

1. Информационное общество. Глобализация и ее  последствия 

2. Проблемы национальной безопасности в международных отношениях.  

Международный терроризм как социально-политическое явление 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 48  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудова-

нием: рабочие места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература, комплект учебных карт 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением 

 телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

 мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Сороко-Цюпа О.С., Чубарьян А.О. История. Всеобщая история. Новейшая история 1946-

начало 21 века. Базовый уровень. 11 класс. – М.: «Просвещение», 2022.  

2. Горинов М.М. и др., под ред. Торкунова А.В. История. История России.1914-1945год в 2 

частях. Часть 1. 10 класс. -М.: «Просвещение», 2022.  

3. Данилов А.А. и др., под ред. Торкунова А.В. История. История России 1946-начало 21 

века. В 2 частях. Часть 1. 11 класс. - М.: «Просвещение», 2022.  

4. Самыгин, С. И., История: учебник / С. И. Самыгин, П. С. Самыгин, В. Н. Шевелев. — 

Москва: КноРус, 2023. — 307 с. — ISBN 978-5-406-11165-9. — URL: https://book.ru/book/947683 

5. Сёмин, В. П., История: учебное пособие / В. П. Сёмин, Ю. Н. Арзамаскин. — Москва: 

КноРус, 2023. — 304 с. — ISBN 978-5-406-10621-1. — URL: https://book.ru/book/946253 

3.2.2 Дополнительные издания 

1. История: учебное пособие для СПО / В. Н. Курятников, Е. Ю. Семенова, Н. А. Татарен-

кова, В. В. Федотов. — Саратов: Профобразование, 2021. — 433 c. — ISBN 978-5-4488-1226-2. — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106826 

2. Бугров, К. Д. История России: учебное пособие для СПО / К. Д. Бугров, С. В. Соколов. — 

2-е изд. — Саратов: Профобразование, 2021. — 125 c. — ISBN 978-5-4488-1105-0. — Текст: элек-

тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. 

— URL: https://profspo.ru/books/104903 

3. Носова, И. В. История России: учебное пособие для СПО / И. В. Носова. — Саратов: Про-

фобразование, 2021. — 187 c. — ISBN 978-5-4488-1178-4. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/106618 

4. Рыбаков, С. В. История России с древнейших времен до 1917 года: учебное пособие для 

СПО / С. В. Рыбаков; под редакцией И. Е. Еробкина. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, 2021. 

— 354 c. — ISBN 978-5-4488-1134-0. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой обра-

зовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104904 
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5. Алятина, А. Г. История: практикум для СПО / А. Г. Алятина, Н. А. Дегтярева. — Саратов: 

Профобразование, 2020. — 236 c. — ISBN 978-5-4488-0614-8. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/91875 

6. Бакирова, А. М. История: учебное пособие для СПО / А. М. Бакирова, Е. Ф. Томина. — 

Саратов: Профобразование, 2020. — 366 c. — ISBN 978-5-4488-0536-3. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/91876 

7. Баранникова, Н. В. История : учебно-методическое пособие для СПО / Н. В. Баранникова. 

— Саратов: Профобразование, 2019. — 123 c. — ISBN 978-5-4488-0313-0. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/86137 

8. Волхонская, Г. П. История: электронное учебно-методическое пособие / Г. П. Волхонская; 

составители Г. П. Волхонская. — Омск: Сибирский государственный университет физической куль-

туры и спорта, 2019. — 115 c. — ISBN 978-5-91930-107-3. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/95628 

9. Бабаев, Г. А. История России: учебное пособие для СПО / Г. А. Бабаев, В. В. Иванушкина, 

Н. О. Трифонова. — Саратов: Научная книга, 2019. — 191 c. — ISBN 978-5-9758-1892-8. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/87075 

10. Ивашко, М. И. История (XIX век): учебное пособие (схемы, таблицы, комментарии) / М. 

И. Ивашко. — Москва: Российский государственный университет правосудия, 2016. — 440 c. — 

ISBN 978-5-93916-543-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/86344 

11. Прядеин, В. С. История России в схемах, таблицах, терминах и тестах: учебное пособие 

/ В. С. Прядеин. — Екатеринбург: Уральский федеральный университет, ЭБС АСВ, 2015. — 192 c. 

— ISBN 978-5-7996-1505-5. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образователь-

ной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/68335 

12. Ивашко, М. И. История (с древнейших времен до конца XVIII века): учебное пособие 

(схемы, таблицы, комментарии) / М. И. Ивашко. — Москва: Российский государственный универ-

ситет правосудия, 2014. — 560 c. — ISBN 978-5-93916-412-2. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/34554 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
– основные направления развития клю-

чевых регионов мира на рубеже XX и 

XXI вв.; 

– сущность и причины локальных, реги-

ональных, межгосударственных кон-

фликтов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического разви-

тия ведущих регионов мира; 

– назначение международных организа-

ций и основные направления их деятель-
ности; 

– о роли науки, культуры и религии в со-

хранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

– содержание и назначение важнейших 

правовых и законодательных 
актов мирового и регионального значе-
ния. 
-ретроспективный анализ развития от-
расли 

-Уверенно перечисляет кон-

кретные события 

- правильно описывает события 

и называет причины; 

-точно перечисляет и описы-

вает, дает оценку основным 

процессам; 

-оценивает международную 

значимость деятельности орга-

низаций; 

-грамотно воспроизводит и 

подбирает примеры о роли 

науки, культуры и религии; 

-четкость и правильность отве-

тов на вопросы; 

-дает оценку состояния от-

расли, делает выводы о пер-

спективах ее развития 

- устный опрос 
- выполнение тесто-
вых заданий 

- выполнение инди-

видуальных заданий 
-дифференцирован-
ный зачет 

Умения: 
– ориентироваться в современной эконо-

мической, политической, культурной си-

туации в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, 

региональных, мировых социально- эко-

номических, политических и культурных 

проблем. 

-определять значимость профессиональ-

ной деятельности по осваиваемой специ-

альности для развития экономики в исто-

рическом контексте; 

-демонстрировать гражданско- патриоти-

ческую позицию 

-грамотно оценивает, сравни-

вает, описывает, критикует, 

объясняет, делает выводы, вы-

сказывает свое отношение, под-

тверждает примерами свое от-

ношение к событиям 

-обосновывает видение и вы-

членяет части целого, выявляет 

взаимосвязи, видит и озвучи-

вает ошибки, приводит разли-

чия между фактами и следстви-

ями 

-выделяет в общем контексте 

экономического развития 

страны, значение и перспек-

тивы отрасли, получаемой спе-

циальности 

-демонстрирует способность 

сделать правильный нравствен-
ный, социальный, политиче-

ский выбор 

- устный опрос 
- тестирование 
- выполнение практи-

ческих заданий 

- выполнение инди-

видуальных заданий 

-дифференцирован-

ный зачет 
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Приложение 2.3 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности» яв-

ляется обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций и 

личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ОК,  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ОК 02  

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09  

ОК 10 

ЛР 13-15 

ЛР 19-21 

- понимать общий смысл воспроизведённых выска-

зываний в пределах литературной нормы на быто-

вые и профессиональные темы; 

- понимать содержание текста, как на базовые, так 

и на профессиональные темы; 

- осуществлять высказывания (устно и письменно) 

на иностранном языке на профессиональные и по-

вседневные темы; 

- осуществлять переводы (со словарем и без сло-

варя) иностранных тексов профессиональной 

- особенности произношения 

интернациональных  слов и 

правила чтения технической 

терминологии и лексики про-

фессиональной направленно-

сти; 

- основные общеупотребитель-

ные глаголы бытовой и профес-

сиональной лексики; 
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направленности; 

- строить простые высказывания о себе и своей 

профессий деятельности; 

- производить краткое обоснование и объяснение 

своих текущих и планируемых действий; 

- выполнять письменные простые связные сообще-

ния на интересующие профессиональные темы; 

- разрабатывать планы к самостоятельным работам 

для подготовки проектов и устных сообщений. 

– лексический (1000 - 1200 лек-

сических единиц) минимум, от-

носящийся к описанию предме-

тов, средств и процессов про-

фессиональной деятельности; 

- основные грамматические 

правила, необходимые для по-

строения простых и сложных 

предложений на профессио-

нальные темы. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 164 (84) 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

138 

84 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 26 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Вводно-коррективный курс 14  

Тема 1.1. 

Описание людей: 

друзей, родных и 

близких и т.д. 

(внешность, харак-

тер, личностные 

качества) 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1  

8 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Фонетический материал 

 - основные звуки и интонемы английского языка; 

- основные способы написания слов на основе знания правил правописания; 

 -совершенствование орфографических навыков. 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал:  

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным 

и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предло-

жения и/или второстепенных членов предложения;  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудитель-

ные и порядок слов в них;  

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки  

Тема 1.2. 

Межличностные 

отношения дома, в 

учебном заведе-

нии, на работе 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме: 

- расширение потенциального словаря за счет овладения интернациональной 

лексикой, новыми значениями известных слов и новых слов, образованных на 

основе продуктивных способов словообразования. 

Грамматический материал: 

- модальные глаголы, их эквиваленты; 

- предложения с оборотом there is/are;  

- сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but. 

 - образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite 
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Раздел 2. Развивающий курс 84  

Тема 2.1 

Повседневная 

жизнь условия 

жизни, учебный 

день, выходной 

день 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена существи-

тельные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключе-

ния. 

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употреб-

ления определенного и неопределенного артикля. Употребление существитель-

ных без артикля. 

Тема 2.2. 

Здоровье, спорт, 

правила здорового 

образа жизни 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №4 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- числительные; 

- система модальности.; 

- образование и употребление глаголов в Past, Future Simple/Indefinite. 

Тема 2.3. 

Город, деревня, ин-

фраструктура 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite. 

Тема 2.4. 

Досуг 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №6 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite,  

- использование глаголов в Present Simple/Indefinite для выражения действий в 

будущем  

- придаточные предложения времени и условия (if, when). 

Тема 2.5. 

Новости, средства 

массовой инфор-

мации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- образование и употребление глаголов в Present Continuous/Progressive, Present 

Perfect; 

- местоимения: указательные (this/these, that/those) с существительными и без 

них, личные, притяжательные, вопросительные, объектные 
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Тема 2.6. 

Природа и человек 

(климат, погода, 

экология) 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №8 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, that is 

why;  

- понятие согласования времен и косвенная речь. 

- неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every. 

- имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной сте-

пенях, образованные по правилу, а также исключения. 

- наречия в сравнительной и превосходной степенях, неопределенные наречия, 

производные от some, any, every 

Тема 2.7. 

Образование в Рос-

сии и за рубежом, 

среднее профессио-

нальное образова-

ние 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №9 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive. 

- инфинитив и инфинитивные обороты и способы передачи их значений на род-

ном языке. 

- признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ing без обязатель-

ного различения их функций 

Тема  2.8. 

Культурные и 

национальные 

традиции, краеве-

дение, обычаи и 

праздники 

Практическое занятие. Практическая подготовка №10 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- предложения со сложным дополнением типа I want you to come here;  

- сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though; 

- предложения с союзами neither…nor, either…or; 

- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 

the Past; 

- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их зна-

чений на родном языке 

Тема 2.9.  

Общественная 

жизнь (повседнев-

ное поведение, 

профессиональные 

навыки и умения) 

Практическое занятие. Практическая подготовка №11 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive; 

-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would 

do English, instead of French. 
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Тема 2.10  

Научно-техниче-

ский прогресс 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №12 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- предложения со сложным дополнением типа I want you to come here;  

-сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though;  

-сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would 

do English, instead of French; 

Глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive. 

Тема 2.11 

Профессии, карь-

ера 

Практическое занятие. Практическая подготовка №13 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал для продуктивного усвоения: 

- распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных и 

структурных типов предложения;  

- систематизация знаний о сложносочиненных и сложноподчиненных предложе-

ниях, в том числе условных предложениях (Conditional I, II, III) 

Тема 2.12  

Отдых, каникулы, 

отпуск. 

Туризм 

Практическое занятие. Практическая подготовка №14 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- дифференциальные признаки глаголов в Past Continuous; 

- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их зна-

чений на родном языке. 

Тема 2.13 

Искусство и раз-

влечения 

Практическое занятие. Практическая подготовка №15 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- глаголы в страдательном залоге. 

Тема 2.14 

Государственное 

устройство, право-

вые институты 

Практическое занятие. Практическая подготовка №16 

6 

ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

Лексический материал по теме. 

Грамматический материал: 

- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in 

the Past; 

Признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их значе-

ний на родном языке. 

Признаки и значения слов и словосочетаний с формами на –ing без обязатель-

ного различения их функций. 
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Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности «Приготов-

ление пищи и обслуживание в организациях питания» 
54 

 

Тема 3.1  

Приготовление 

пищи и обслужи-

вание в организа-

циях питания  

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №17  ОК 02, ОК 03, ОК 05, 

ОК 09, ОК 10 

ЛР 13-15,  

ЛР 19-21 

1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 6 

2. Типы организаций питания и работа персонала 6 

3. Составление меню, названия блюд 6 

4. Кухня, производственные помещения, оборудование 6 

5. Кухонная столовая и барная посуда 6 

6. Обслуживание посетителей в ресторане 6 

1. Система закупок продуктов и их хранения 6 

8. Организация работы официанта и бармена 6 

9. Кухня народов мира 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 164  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет иностранного языка, оснащенный следующим оборудованием: 

- рабочее место преподавателя, оснащенное ПК либо ноутбуком с лицензионным ПО, 

- рабочие места по количеству обучающихся.  

Технические средства обучения: 

- телевизор, либо мультимедийный проектор с экраном, либо интерактивная доска, 

- комплект презентационных материалов по тематике дисциплины на иностранном языке 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Агабекян И.П. Английский язык. – Изд.2-е. – Ростов н/Д: Феникс, 2017. -318 с.  

2. Кузнецова, Т. С. Английский язык. Устная речь. Практикум: учебное пособие для СПО / 

Т. С. Кузнецова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский федеральный 

университет, 2019. — 267 c. — ISBN 978-5-4488-0457-1, 978-5-7996-2846-8. — Текст: электронный 

// Цифровой образовательный ресурс IPR SMART: [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/87787.html 

3. Карпова Т.А. English for Colleges=Английский язык для колледжей: учебное пособие / 

Карпова Т.А. — Москва: КноРус, 2022. — 281 с. — ISBN 978-5-406-09153-1. — URL: 

https://book.ru/book/943008 

3.2.2. Дополнительные электроные издания  

1. Кузнецова, Т. С. Английский язык. Устная речь. Практикум: учебное пособие для СПО / 

Т. С. Кузнецова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский федеральный 

университет, 2019. — 267 c. — ISBN 978-5-4488-0457-1, 978-5-7996-2846-8. — Текст: электронный 

// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/87787 

2. Абрамцева, Е. Г. Reading and writing: учебное пособие для СПО / Е. Г. Абрамцева. — Са-

ратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2021. — 85 c. — ISBN 978-5-4488-1314-6, 978-

5-4497-1304-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/109164 

3. Голицынский, Ю. Б. Грамматика английского языка: сборник упражнений для средней 

школы / Ю. Б. Голицынский. — 1-е изд. — Санкт-Петербург: КАРО, 2020. — 192 c. — ISBN 978-5-

9925-0978-6. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/98000 

4. Белова, Н. А. Перевод с английского языка на русский: практикум для СПО / Н. А. Белова. 

— Саратов: Профобразование, 2020. — 107 c. — ISBN 978-5-4488-0628-5. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/92142 

5. Краснопёрова, Ю. В. Теоретическая грамматика английского языка: учебно-методическое 

пособие для СПО / Ю. В. Краснопёрова. — Саратов : Профобразование, 2019. — 75 c. — ISBN 978-

5-4488-0334-5. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/86151 
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6. Англо-русский – русско-английский словарь для школьников / составители Т. А. Спири-

донова. — Москва: РИПОЛ классик, 2018. — 704 c. — ISBN 978-5-386-10720-8. — Текст: электрон-

ный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/119568 

7. Петровская, Т. С. Практикум по английскому языку : практикум для СПО / Т. С. Петров-

ская, И. Е. Рыманова, А. В. Макаровских ; под редакцией А. В. Диденко. — Саратов: Профобразо-

вание, 2017. — 162 c. — ISBN 978-5-4488-0141-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://prof-

spo.ru/books/66638 

8. Дмитриева, И. В. Теоретическая грамматика английского языка. Teory of English Grammar: 

учебное пособие / И. В. Дмитриева, Петрашкевич Н. П. — Минск: Республиканский институт про-

фессионального образования (РИПО), 2017. — 224 c. — ISBN 978-985-503-717-1. — Текст: элек-

тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. 

— URL: https://profspo.ru/books/84893 

9. Соловьёва, К. В. Грамматика английского языка в таблицах (начальный этап обучения): 

учебно-методическое пособие для студентов средне-специальных учебных заведений / К. В. Соло-

вьёва. — Саратов: Саратовская государственная консерватория имени Л.В. Собинова, 2016. — 44 c. 

— ISBN 978-5-94841-241-2. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образователь-

ной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/73571 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
1. особенности произношения интерна-

циональных слов и правила чтения тех-

нической терминологии и лексики про-

фессиональной направленности; 

2. основные общеупотребительные гла-

голы бытовой и профессиональной 

направленности; 

3. лексический (1000 - 1200 лексиче-

ских единиц) минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности; 

4. основные грамматические правила, 

необходимые для построения простых 

и сложных предложений на профессио-

нальные темы. 

Согласно правилам, объяснять 

произношение и употребление 

интернациональных слов Гра-

мотно применять и перево-

дить профессиональную лек-

сику 

 

Воспроизводить без ошибок 

изученные грамматические 

правила 

– оценка результатов 

выполнения практиче-

ских заданий; 

-оценка результатов 

аудирования; 

-дифференцированный 

зачет 

Умения: 
1. понимать общий смысл воспроизве-

дённых высказываний в пределах лите-

ратурной нормы на бытовые и профес-

сиональные темы; 

2. понимать содержание текста, как на 

базовые, так и на профессиональные 

темы; 

3. осуществлять высказывания (устно и 

письменно) на иностранном языке на 
профессиональные и повседневные 

темы; 

4. осуществлять переводы (со словарем 

и без словаря) иностранных тексов про-

фессиональной направленности; 

5. строить простые высказывания о 

себе и своей профессий деятельности; 

6. производить краткое обоснование и 

объяснение своих текущих и планируе-

мых действий; 

7. выполнять письменные простые 

связные сообщения на интересующие 

профессиональные темы; 

8. разрабатывать планы к самостоятель-

ным работам для подготовки проектов 

и устных сообщений. 

Грамотно отвечать на во-

просы, поддержать беседу  

Грамотно отвечать на во-

просы, составлять диалоги, пе-

ресказывать  текст на русском 

языке. 

Логично составлять пересказы 

текстов, составлять тезисы к 

пересказу, писать эссе и ре-

зюме, делать выводы по зада-

нию 

Составлять точный литератур-

ный перевод, выполнять грам-

матические задания с ним, вы-

бирать ответы из текста 
Использовать лексику, рече-
вые  обороты, аргументиро-
ванно ее использовать, пра-
вильно строить предложения 
Точно строить высказывания, 

отвечать на вопросы, участво-

вать в диалогах  

Составлять и  записывать вы-

ступления по заданной про-

фессиональной тематике, ис-

пользуя грамматические обо-

роты и профессиональную 

лексику  

– оценка результатов 

выполнения практиче-

ских заданий по  ра-

боте с информацией, 

документами, литера-

турой; 

– оценка результатов 

аудирования; 

– представление ре-

зультатов, выполнен-
ных внеаудиторных са-

мостоятельных работ; 

– дифференцирован-

ный зачет 
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Приложение 2.4 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.04. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА / АДАПТИВНАЯ ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОГСЭ.04 «Физическая культура /Адаптивная физическая культура» яв-

ляется обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций и 

личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической под-

готовленности 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 27. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической под-

готовленности 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ОК, 

личност-

ных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ОК 08 
ЛР 13-15,  

ЛР 27 
 

- использовать физкультурно- 

оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных це-
лей; 

- применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессио-

нальной деятельности; 

- пользоваться средствами профилак-
тики перенапряжения, характерными 

для данной специальности 

- о роли физической культуры в об-

щекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 
- основы здорового образа жизни 
- условия профессиональной деятельно-

сти зоны риска физического здоровья 

для специальности; 

- средства профилактики перенапряже-

ния. 
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2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 164 (86) 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

142 

86 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 22 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  



384 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Научно-методические  сновы формирования физической культуры личности 12  

Тема 1.1.  

Общекультурное и 

социальное значе-

ние физической 

культуры. Здоро-

вый образ жизни.  

 

Содержание учебного материала 

2 
ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 

Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления куль-

туры. Физическая культура личности человека, физическое развитие, физиче-

ское воспитание, физическая подготовка и подготовленность, самовоспитание. 

Сущность и ценности физической культуры. Влияние занятий физическими 

упражнениями на достижение человеком жизненного успеха. Дисциплина 

«Физическая культура» в системе среднего профессионального образования. 

Социально-биологические основы физической культуры. 

Характеристика изменений, происходящих в организме человека под воздей-

ствием выполнения физических упражнений, в процессе регулярных занятий. 

Эффекты физических упражнений. Нагрузка и отдых в процессе выполнения 

упражнений. Характеристика некоторых состояний организма: разминка, вра-

батывание, утомление, восстановление. Влияние занятий физическими упраж-

нениями на функциональные возможности человека, умственную и физиче-

скую работоспособность, адаптационные возможности человека. 

Тема 1.2.  

Здоровый образ 

жизни.  

 

Содержание учебного материала 

 
ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 

 Основы здорового образа и стиля жизни.  

Здоровье человека как ценность и как фактор достижения жизненного успеха. 

Совокупность факторов, определяющих  состояние здоровья. Роль регулярных 

занятий физическими упражнениями в формировании и поддержании здоро-

вья. Компоненты здорового образа жизни. Роль и место физической культуры 

и спорта в формировании здорового образа и стиля жизни. Двигательная актив-

ность человека, её влияние на основные органы и системы организма. Норма 

двигательной активности, гиподинамия и гипокинезия. Оценка двигательной 

активности человека и формирование оптимальной двигательной активности в 

зависимости от образа жизни человека. Формы занятий физическими упражне-

ниями в режиме дня и их влияние на здоровье. Коррекция индивидуальных 
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нарушений здоровья, в том числе, возникающих в процессе профессиональной 

деятельности,  средствами физического воспитания. Пропорции тела, коррек-

ция массы тела средствами физического воспитания. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1 

10 

1. Выполнение комплексов дыхательных упражнений. 

2. Выполнение комплексов утренней гимнастики. 

3. Выполнение комплексов упражнений для глаз.  

4. Выполнение комплексов упражнений по формированию  осанки. 

5. Выполнение комплексов  упражнений для снижения массы тела. 

6. Выполнение комплексов упражнений для наращивания массы тела. 

7. Выполнение комплексов упражнений по профилактике плоскостопия.  

8. Выполнение комплексов упражнений при сутулости, нарушением осанки в 

грудном и поясничном отделах, упражнений для укрепления мышечного кор-

сета, для укрепления мышц брюшного пресса.  

9. Самостоятельная подготовка и выполнение  подготовленных комплексов 

упражнений, направленных на укрепление здоровья и профилактику наруше-

ний работы органов и систем организма.   

Раздел 2. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности 108 

ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 
Тема 2.1.  

Лёгкая атлетика. 

Содержание учебного материала 

24 

Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и ви-

ражу, на стадионе и пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника спор-

тивной ходьбы. Прыжки в длину. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных дей-

ствий.   

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:  

-воспитание быстроты в процессе занятий лёгкой атлетикой.  

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий лёгкой атлетикой. 

-воспитание выносливости в процессе занятий лёгкой атлетикой. 

-воспитание координации движений в процессе занятий лёгкой атлетикой. 

Тема 2.2.  

Общая физическая 

Содержание учебного материала 
- 

ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 Теоретические сведения. Физические качества и способности  человека и ос-
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подготовка новы методики их воспитания. Средства, методы, принципы воспитания  быст-

роты, силы, выносливости, гибкости, координационных способностей. Воз-

растная динамика развития физических качеств и способностей. Взаимосвязь в 

развитии физических качеств и возможности направленного воспитания от-

дельных качеств. Особенности физической и функциональной подготовленно-

сти.  

Двигательные действия. Построения, перестроения, различные виды ходьбы, 

комплексы обще развивающих упражнений, в том числе, в парах, с предметами. 

Подвижные игры. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3 

12 

1. Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и 

прыжковых упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том 

числе, в парах, с предметами.  

2. Подвижные игры различной интенсивности. 

Тема 2.3. 

Спортивные игры.  

 

Содержание учебного материала 

- 
ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 

Баскетбол  

Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от 

груди, с отскоком от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: 

двумя руками на уровне груди, «высокого мяча», с отскоком от пола. Броски 

мяча по кольцу с места, в движении. Тактика игры в  нападении. Индивидуаль-

ные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и командные действия иг-

роков. Тактика игры в защите в баскетболе. Групповые и командные действия 

игроков. Двусторонняя игра.  

Волейбол.  

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, 

нижняя боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча.  Передачи 

мяча.  Нападающие удары.  Блокирование нападающего удара. Страховка у 

сетки. Расстановка игроков. Тактика игры в защите, в нападении. Индивиду-

альные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и командные действия 

игроков. Взаимодействие игроков. Учебная игра.  

Футбол.  

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, 

головой. Остановка мяча ногой. Приём мяса: ногой, головой.  Удары по воро-
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там. Обманные движения. Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в за-

щите, в нападении (индивидуальные,  групповые, командные действия).  Тех-

ника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. Учебная игра. 

Гандбол.  

Техника нападения. Перемещения и остановки  игроков. Владение мячом: 

ловля, передача, ведение, броски. Техника защиты.  Стойка защитника,  пере-

мещения, противодействия владению мячом (блокирование игрока, блокирова-

ние мяча, выбивание). Техника игры вратаря: стойка, техника защиты, техника 

нападения. Тактика нападения: индивидуальные, групповые, командные дей-

ствия. Тактика защиты: индивидуальные, групповые, командные действия. 

Тактика игры вратаря. Учебная игра.  

Бадминтон. 

Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения  по площадке, жон-

глирование воланом. Удары: сверху правой и левой сторонами ракетки,  удары 

снизу и сбоку слева и справа, подрезкой справа и слева.  Подачи в бадминтоне: 

снизу и сбоку. Приёма волана. Тактика игры в бадминтон. Особенности такти-

ческих действий  спортсменов, выступающих в одиночном и парном разряде. 

Защитные, контратакующие и нападающие тактические действия. Тактика пар-

ных встреч: подачи, передвижения, взаимодействие игроков. Двусторонняя 

игра.  

Настольный теннис.  

Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, вертикаль-

ная хватка. Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. Технические 

приёмы: подача, подрезка, срезка, накат, поставка, топ-спин, топс-удар, сеча. 

Тактика игры, стили игры. Тактические комбинации. Тактика одиночной и пар-

ной игры. Двусторонняя игра. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №4 

48 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных дей-

ствий, технико-тактических приёмов игры.   

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:  

-воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными иг-

рами.   

-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.   
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-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми. 

3. Тренировочные игры, двусторонние игры на счёт. 

4. Выполнение контрольных нормативов по элементам техники спортивных 

игр, технико-тактических приёмов игры.   

5. Самостоятельная  разработка и проведение  занятия или фрагмента занятия 

по изучаемым  спортивным играм.  

Тема 2.4. 

Аэробика (де-

вушки) 

 

Содержание учебного материала 

- 

ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 

Основные виды перемещений. Базовые шаги, движения руками, базовые шаги 

с движениями руками 

Техника выполнения движений в степ-аэробике: общая характеристика степ-

аэробики, различные положения и виды платформ. Основные исходные поло-

жения. Движения ногами и руками в различных видах степ-аэробики.  

Техника выполнения движений в фитбол-аэробике: общая характеристика фит-

бол-аэробики, исходные положения, упражнения различной направленности.  

Техника выполнения движений в шейпинге: общая характеристика шейпинга, 

основные средства, виды упражнений.  

Техника выполнения движений в пилатесе: общая характеристика пилатеса, 

виды упражнений.  

Техника выполнения движений в стретчинг-аэробике: общая характеристика 

стретчинга, положение тела, различные позы, сокращение мышц, дыхание.  

Соединения и комбинации: линейной прогрессии, от "головы" к "хвосту", "зиг-

заг", "сложения", "блок-метод". 

Методы регулирования нагрузки в ходе занятий аэробикой. Специальные ком-

плексы развития гибкости и их использование в процессе физкультурных заня-

тий. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5 

12 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование техники  выполнения от-

дельных элементов и их комбинаций 

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:   

-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики.   

-воспитание координации движений в процессе занятий. 

3. Выполнение разученной комбинации  аэробики  различной интенсивности, 

продолжительности, преимущественной направленности.  
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4. Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фраг-

мента занятия по изучаемому виду (видам) аэробики.  

Тема 2.4. 

Атлетическая  

гимнастика 

(юноши) 

 (одна из двух тем) 

Содержание учебного материала 

- 

ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 

Особенности составления комплексов атлетической гимнастики в зависимости 

от решаемых задач. 

Особенности использования атлетической гимнастики как средства физиче-

ской подготовки к службе в армии.  

Упражнения на блочных тренажёрах для развития основных мышечных 

группы.  Упражнения со свободными весами: гантелями, штангами, бодиба-

рами.  Упражнения с собственным весом.  Техника выполнения упражнений. 

Методы регулирования нагрузки: изменение веса, исходного положения 

упражнения, количества повторений.  

Комплексы упражнений для акцентированного развития определённых мышеч-

ных групп. Круговая тренировка.  Акцентированное  развитие гибкости в про-

цессе занятий атлетической гимнастикой на основе включения специальных 

упражнений и их сочетаний 

Практическое занятие. Практическая подготовка №6 

12 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов тех-

ники выполнения упражнений на тренажёрах, с отягощениями. 

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через выпол-

нение комплексов атлетической гимнастики с направленным влиянием на раз-

витие определённых мышечных групп: 

-воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнастикой; 

 - воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической гимна-

стикой; 

- воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий атлетиче-

ской гимнастикой; 

- воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений.  

4. Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фраг-

мента занятия по атлетической гимнастике с направленным влиянием на разви-

тие определённых мышечных групп 

Тема 2.5.  
Содержание учебного материала 

- 
ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 Лыжная подготовка (В случае отсутствия снега может быть заменена кроссо-



390 

Лыжная подго-

товка 

вой подготовкой. В случае отсутствия условий может быть заменена конько-

бежной подготовкой (обучением катанию на коньках)).  

Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный  классический  ход и 

попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. Передвижение 

по пересечённой местности. Повороты, торможения, прохождение спусков, 

подъемов и неровностей в лыжном спорте. Прыжки на лыжах с малого трам-

плина. Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши).  

Катание на коньках.  

Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, техника пере-

движения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега по дистан-

ции. Пробегание дистанции до 500 метров.  Подвижные игры на коньках.  

Кроссовая подготовка.  

Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км.  

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 

12 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов тех-

ники изучаемого вида спорта.  

2 Сопряженное воспитание двигательных качеств и способностей на основе ис-

пользования средств изучаемого вида спорта: 

-воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта; 

- воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым видом 

спорта; 

- воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий изучаемым 

видом спорта; 

- воспитание гибкости в процессе занятий изучаемым видом спорта.  

3. Каждым студентом обязательно проводится самостоятельная разработка со-

держания и проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому виду 

спорта.  

Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 
32 

 

Тема 3.1. 

Сущность и  содер-

жание ППФП в до-

стижении высоких 

профессиональных 

Содержание учебного материала 

- 
ОК 08 

ЛР 13-15, ЛР 27 

Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятель-

ности. Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки 

человека к профессиональной деятельности. Основные факторы и дополни-

тельные факторы, определяющие конкретное содержание ППФП студентов с 
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результатов 

 

учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Цели и задачи 

ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Профес-

сиональные риски, обусловленные спецификой труда. Анализ профессио-

граммы. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых дви-

гательных умений и навыков. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых фи-

зических и психических свойств и качеств. 

Средства, методы и методики формирования устойчивости к профессиональ-

ным заболеваниям. 

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффек-

тивности ППФП. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №8 

32 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых 

двигательных  действий. 

2. Формирование профессионально значимых физических качеств. 

3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессионально-при-

кладной физической культуры в режиме дня специалиста. 

4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов.  

5.Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 2  

Всего: 164  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Спортивный зал, оснащенный следующим спортивным инвентарем: 

– Гимнастическая лестница 

– Гимнастическая скамейка 

– Волейбольная стойка и сетка 

– Баскетбольные щиты 

– Гимнастические маты 

– Перекладина навесная 

– Раздаточный материал: 

– Мячи 

– Гимнастическая скакалка 

– Тренажеры: 

– Набор гантелей 

– Комплект гирь и штанг. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Быченков, С. В. Физическая культура: учебное пособие для СПО / С. В. Быченков, О. В. 

Везеницын. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 122 c. — ISBN 

978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77006 

2. Бишаева, А. А., Физическая культура: учебник / А. А. Бишаева, В. В. Малков. — Москва: 

КноРус, 2023. — 379 с. — ISBN 978-5-406-11725-5. — URL: https://book.ru/book/949532 

3. Виленский, М. Я., Физическая культура: учебник / М. Я. Виленский, А. Г. Горшков. — 

Москва: КноРус, 2022. — 214 с. — ISBN 978-5-406-09867-7. — URL: https://book.ru/book/943895 

4. Кузнецов, В. С., Физическая культура: учебник / В. С. Кузнецов, Г. А. Колодницкий. — 

Москва: КноРус, 2021. — 256 с. — ISBN 978-5-406-08271-3. — URL: https://book.ru/book/940094 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru 

2. Кузнецов, В. С., Методика обучения предмету "Физическая культура" + еПриложение: 

учебник / В. С. Кузнецов. — Москва: КноРус, 2023. — 324 с. — ISBN 978-5-406-10543-6. — URL: 

https://book.ru/book/947193 

3. Теория, методика и практика физического воспитания: учебное пособие / А. В. Сафошин, 

Ч. Т. Иванков, А. Я. Габбазова, С. Ч. Мухаметова. — 2-е изд. — Москва: Московский педагогиче-
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ский государственный университет, 2019. — 392 c. — ISBN 978-5-4263-0744-5. — Текст: элек-

тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. 

— URL: https://profspo.ru/books/94698 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

-о роли физической куль-

туры в общекультурном, 

профессиональном и соци-

альном развитии человека; 

основы здорового образа 
жизни 

-условия профессиональ-

ной деятельности зоны 

риска физического здоро-

вья для специальности 

-средства профилактики 
перенапряжения 

Точно формулировать правила игры по 

всем видам, включенным в рабочую про-

грамму Согласно нормам формулировать 

положения по технике безопасности при 

занятиях спортом, объяснять правила зака-

ливания 

Обоснованно разъяснять понятия «здоро-

вый образ жизни 

Давать оценку своей профессиональной 

деятельности при анализе профессио-

грамме Подбирать упражнения для рас-

слабления, составлять комплекс гигиени-

ческой гимнастики 

Выступление с сооб-

щениями Тестирова-

ние Проведение своего 

комплекса зарядки в 

группе Дифференци-

рованный зачет 

Умения: 
-использовать физкуль-

турно- оздоровительную 

деятельность для укрепле-

ния здоровья, достижения 

жизненных и профессио-

нальных целей 

-применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в профессиональ-

ной деятельности 

-пользоваться средствами 

профилактики перенапря-

жения, характерными для 

данной специальности 

Грамотно составить комплекс УГГ. Еже-

дневное использование комплекса УГГ, 

В соответствии с требованиями составить 

правила закаливания для себя 

Демонстрировать умения выполнять 

упражнения на расслабление 

Демонстрировать соответствие контроль-

ным нормам: преодоление полосы препят-

ствий, прыжок в длину с места, выход си-

лой, отжимания от пола в упоре лёжа, 

подъём переворотом на перекладине 

Согласно нормам, сдавать контрольные 

нормативы 

Показывать результативность участия в 

спортивных соревнованиях по всем видам 

спорта 

Проявлять активность на занятиях физиче-

ской культурой на занятиях и в секциях 

С учетом правил, разработать проведение 

соревнования по игровым видам спорта 

Составить комплекс производственной 

гимнастики для себя, с учетом полученной 

специальности 
Демонстрировать судейство по всем игро-
вым видам спорта 

Проведение своего 

комплекса зарядки в 

группе Выступление с 

сообщением Наблюде-

ние преподавателя и 

его устная оценка Вы-

полнение контрольных 

нормативов Портфо-

лио личных достиже-

ний обучающегося 

Наблюдение препода-

вателя и его устная 

оценка Проведение 

мероприятия Портфо-

лио личных достиже-

ний обучающегося 

Дифференцированный 

зачет 
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Приложение 2.5 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ / СОЦИАЛЬНО-ПСИХОЛОГИЧЕСКИЙ  

ПРАКТИКУМ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.05 Психология общения/Социально-психологический практи-

кум» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла ос-

новной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций и 

личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 28. Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта и готов-

ность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код ОК,  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

- применять технику и 

приемы эффективного 

общения в профессио-
нальной деятельности; 

- использовать приемы 

саморегуляции пове-

дения в процессе меж-

личностного общения 

- взаимосвязь общения и деятельности; 
- цели, функции, виды и уровни общения; 
- роли и ролевые ожидания в общении; 
- виды социальных взаимодействий; 
- механизмы взаимопонимания в общении; 
- техники и приемы общения, правила слушания, 
ведения беседы, убеждения; 

- этические принципы общения; 
-источники, причины, виды и способы разрешения 
конфликтов 
-приемы саморегуляции в процессе общения 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 36 (14) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

30 

14 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

- 

 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  



398 

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Тема 1. Общение – 

основа человече-

ского бытия. 

Содержание учебного материала  

4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

1. Общение в системе межличностных и общественных отношений. Социальная 

роль. 

2. Классификация общения. Виды, функции общения. Структура и средства об-

щения 

3. Единство общения и деятельности. 

Тема 2. 

Общение как вос-

приятие людьми 

друг друга (пер-

цептивная сторона 

общения) 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

1. Понятие социальной перцепции. Факторы, оказывающие влияние на воспри-

ятие. Искажения в процессе восприятия.  

2. Психологические механизмы восприятия. Влияние имиджа на восприятие че-

ловека. 

Тема 3. 

Общение как взаи-

модействие (интер-

активная сторона 

общения) 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

1. Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Позиции взаимодействия 

в русле трансактного анализа. Ориентация на понимание и ориентация на кон-

троль. 

2. Взаимодействие как организация совместной деятельности. 

Тема 4. 

Общение как об-

мен информацией 

(коммуникативная 

сторона общения) 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

1. Основные элементы коммуникации. Вербальная коммуникация. Коммуника-

тивные барьеры. 

2. Невербальная коммуникация. 

3. Методы развития коммуникативных способностей. Виды, правила и техники 

слушания. Толерантность как средство повышения эффективности общения. 

Тема 5. 

Формы делового 

Содержание учебного материала 
4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 1. Деловая беседа. Формы постановки вопросов. 
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общения и их ха-

рактеристики 

2. Психологические особенности ведения деловых дискуссий и публичных вы-

ступлений. Аргументация 

ЛР 13-15, ЛР 28 

Тема 6. 

Конфликт: его 

сущность и основ-

ные характери-

стики 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

1. Понятие конфликта и его структура. Невербальное проявление конфликта. 

Стратегия разрешения конфликтов 

Тема 7. 

Эмоциональное ре-

агирование в кон-

фликтах и саморе-

гуляция 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

1. Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Гнев и агрессия. 

Разрядка эмоций. 

2. Правила поведения в конфликтах. Влияние толерантности на разрешение 

конфликтной ситуации. 

Тема 8. 

Общие сведения об 

этической куль-

туре 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 09 

ЛР 13-15, ЛР 28 

1. Понятие: этика и мораль. Категории этики. Нормы морали. Моральные прин-

ципы и нормы как основа эффективного общения 

2. Деловой этикет в профессиональной деятельности. Взаимосвязь делового 

этикета и этики деловых отношений  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 4  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудова-

нием: рабочие места по количеству обучающихся; 

– рабочее место преподавателя; 

– необходимая методическая и справочная литература. 

Технические средства обучения: 

– компьютер с лицензионным программным обеспечением 

– телевизор или мультимедийный проектор с экраном; 

– мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Виговская, М. Е. Психология делового общения: учебное пособие для СПО / М. Е. Вигов-

ская, А. В. Лисевич, В. О. Корионова. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 

2018. — 96 c. — ISBN 978-5-4486-0366-2, 978-5-4488-0201-0. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://prof-

spo.ru/books/77001  

2. Дорохина, Р. В. Этика деловых отношений: практикум для СПО / Р. В. Дорохина. — Са-

ратов: Профобразование, 2021. — 68 c. — ISBN 978-5-4488-1109-8. — Текст: электронный // Элек-

тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/104697 

3. Логутова, Е. В. Психология делового общения: учебное пособие для СПО / Е. В. Логутова, 

И. С. Якиманская, Н. Н. Биктина. — Саратов: Профобразование, 2020. — 196 c. — ISBN 978-5-4488-

0688-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92154 

4. Деревянкин, Е. В. Деловое общение: учебное пособие для СПО / Е. В. Деревянкин; под 

редакцией О. В Мезенцевой. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский 

федеральный университет, 2019. — 46 c. — ISBN 978-5-4488-0431-1, 978-5-7996-2823-9. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/87797 

5. Захарова, И. В. Психология делового общения: практикум для СПО / И. В. Захарова. — 

Саратов: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2019. — 130 c. — ISBN 978-5-4488-0358-1, 978-5-

4497-0199-2. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/86472 

6. Маслова, Т. А. Психология общения: учебное пособие для СПО / Т. А. Маслова, С. И. 

Маслов. — Саратов: Профобразование, 2019. — 164 c. — ISBN 978-5-4488-0299-7. — Текст: элек-

тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. 

— URL: https://profspo.ru/books/85787  

7. Психология общения: энциклопедический словарь / М. М. Абдуллаева, В. В. Абрамен-

кова, С. М. Аврамченко [и др.]; под редакцией А. А. Бодалева. — 2-е изд. — Москва: Когито-Центр, 
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2019. — 600 c. — ISBN 978-5-89353-335-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/88339 

8. Пшеничнова, Л. М. Психология общения: учебное пособие / Л. М. Пшеничнова, Г. Г. Ро-

тарь. — Воронеж: Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2019. — 

112 c. — ISBN 978-5-00032-385-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образо-

вательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/88432 

9. Самыгин, С. И., Профессиональная этика и психология делового общения: учебник / С. И. 

Самыгин; под ред. А. М. Руденко. — Москва: КноРус, 2023. — 232 с. — ISBN 978-5-406-11810-8. 

— URL: https://book.ru/book/949734 

10. Федорова, А. В., Профессиональная этика и психология делового общения: учебное по-

собие / А. В. Федорова. — Москва: КноРус, 2023. — 218 с. — ISBN 978-5-406-11633-3. — URL: 

https://book.ru/book/949501 

11. Киселев, В. В., Психология и этика профессиональной деятельности: учебник / В. В. Ки-

селев. — Москва: КноРус, 2023. — 213 с. — ISBN 978-5-406-11717-0. — URL: 

https://book.ru/book/949530 

12. Рогов, Е. И., Психология общения  + еПриложение: Тесты: учебник / Е. И. Рогов. — 

Москва: КноРус, 2023. — 260 с. — ISBN 978-5-406-11480-3. — URL: https://book.ru/book/948886 

13. Капкан, М. В. Деловой этикет: учебное пособие для СПО / М. В. Капкан, Л. С. Лихачева. 

— 2-е изд. — Саратов: Профобразование, 2021. — 167 c. — ISBN 978-5-4488-1123-4. — Текст: элек-

тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. 

— URL: https://profspo.ru/books/104899 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
- взаимосвязь общения и деятельности; 
- цели, функции, виды и уровни обще-

ния; 
- роли и ролевые ожидания в общении; 
- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в 
общении; 

- техники и приемы общения, пра-
вила слушания, ведения беседы, убеж-

дения; 
этические принципы общения; 

-источники, причины, виды и способы 

разрешения конфликтов. 
- приемы саморегуляции в процессе об-

щения 

- грамотно выступает 

с сообщениями. 

- владеет понятиями учеб-

ной дисциплины и приме-

няет их адекватно ситуации 

- намечает и описывает при-

емы саморегуляции. 

- анализ выпол-

нения практиче-
ских работ 
-текущий контроль; 
- защита вне-

аудиторной 

самостоя-

тельные ра-

боты; 

-дифференциро-
ванный зачет 

Умения: 
- применять технику и приемы эффек-

тивного общения в профессиональной 

деятельности; 

- использовать приемы саморегуляции 

поведения в процессе межличностного 

общения 

-умеет слушать, обобщать, 
анализировать, принимать ре-

шения в коллективной форме 

организации учебного про-

цесса. 

- самостоятельно и творче-

ский подходит к выполнению 

самостоятельной работы. 

- в учебной и профессио-

- активность на 
занятиях в группах; 
- применение тех-

ник эффективного 

общения; 

- дифференциро-

ванный зачет 
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нальной деятельности де-

монстрирует гуманность, 
доброжелательность, 
толерантность 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ЕН.01 ХИМИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ЕН.01 Химия» является обязательной частью естественно-научного 

цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК,  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4 
ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.7 
ПК 4.2-4.6 
ПК 5.2-5.6 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 

ОК 10 

ЛР 16-20 

 

- применять основные за-

коны химии для решения за-

дач в области профессио-

нальной деятельности; 
- использовать свойства ор-

ганических веществ, дис-
персных и коллоидных си-
стем для оптимизации техно-
логического процесса;  

- описывать уравнениями 
химических реакций про-
цессы, лежащие в основе 
производства продоволь-
ственных продуктов;  

- проводить расчеты  по хи-
мическим формулам и урав-
нениям реакции;  

- использовать лаборатор-
ную посуду и оборудование; 

- выбирать метод  и ход хи-
мического анализа, подби-
рать реактивы и аппаратуру; 

- проводить качественные 
реакции на неорганические 
вещества и ионы, отдельные 
классы органических соеди-
нений; 

- выполнять количествен-

- основные понятия и законы химии; 
- теоретические основы органической, фи-

зической, коллоидной химии; 
- понятие химической кинетики и катализа; 
- классификацию химических реакций и за-

кономерности их протекания; 

- обратимые и необратимые химические ре-

акции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием раз-

личных факторов; 

- окислительно-восстановительные реак-

ции, реакции ионного обмена; 

- гидролиз солей, диссоциацию электроли-

тов в водных растворах, понятие о сильных 

и слабых электролитах; 

- тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения; 

- характеристики различных классов орга-

нических веществ, входящих в состав сырья 

и готовой пищевой продукции; 

- свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

- дисперсные и коллоидные системы пище-

вых продуктов; 

- роль и характеристики поверхностных яв-

лений в природных и технологических про-
цессах; 
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ные расчеты состава веще-
ства по результатам измере-
ний; 

- соблюдать правила тех-
ники безопасности при ра-
боте в химической лаборато-
рии 

- основы аналитической химии; 
- основные методы классического количе-

ственного и физико-химического анализа; 

- назначение и правила использования лабо-

раторного оборудования и аппаратуры; 
- методы и технику выполнения химиче-

ских анализов; 

- приемы безопасной работы в химической 

лаборатории 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы    

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 144 (58) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

86 

22 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

36 

36 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 22 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разде-

лов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем 

в ча-

сах 

Коды, формирова-

нию которых спо-

собствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Физическая химия 40  

Тема 1.1 

Основные понятия и 

законы термодина-

мики. Термохимия. 

Содержание учебного материала  6 ОК 01–03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

 

Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. 

Законы термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорий-

ность продуктов питания. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1 2 ОК 01-05, ОК 07, ОК 

09, ОК 10 

ЛР 16-20 
Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химических реакций. 2 

Самостоятельная работа обучающихся. 
1.Написать термохимическое уравнение реакции реакции; 

2.Решить задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  химических реакций. 

Сделать вывод о характере реакции и возможности ее самопроизвольного протекания.  

2  

Тема 1.2.  

Агрегатные состоя-

ния веществ, их ха-

рактеристика 

Содержание учебного материала  10 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

 

Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы 

кристаллических решёток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние ве-

щества. Поверхностное натяжение. Вязкость 

Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов 

и готовой кулинарной продукции (супов-пюре,  соусов, соуса майонез, заправок, же-

лированных  блюд, каш) 

Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и 

приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приго-

товлении сложных горячих соусов, отделочных полуфабрикатов и их оформлении 

Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2 2 ОК 04, ОК 06 

ЛР 16-20 Определение поверхностного натяжения жидкостей.  Определение вязкости жидко-

стей. 
2 
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Самостоятельная работа обучающихся. 

Составить обобщающую таблицу: Агрегатные состояния веществ, их характеристика 
2  

Тема 1.3.  

Химическая кинетика 

и катализ. 

 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

 

Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих 

масс 

Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пи-

щевых продуктов. Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление 

продуктов питания 

Обратимые и необратимые химические реакции.  Химическое равновесие. Смещение 

химического равновесия. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3 2 ОК 04, ОК 06 

ЛР 16-20 Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации реаги-

рующих веществ. 
2 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Сравните активность биологических и неорганических катализаторов. 

Решение задач на расчет константы скорости реакции. 

Подготовка презентации «Ферментативная обработка сырья пищевой промышленно-

сти»  

2  

Тема 1.4.  

Свойства 

растворов. 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

 

Общая характеристика растворов.  Классификации растворов, растворимость. Экс-

тракция, ее практическое применение в технологических процессах. Способы выра-

жения концентраций. Водородный показатель. Способы определения рН среды. Рас-

творимость газов в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. Влияние различных 

факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, их использование в 

технологии продукции питания 

Практическое занятие. Практическая подготовка №4 4  

Решение задач. Расчеты концентрации растворов, осмотического давления, темпера-

тур кипения, замерзания, рН среды. 
2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10 

ЛР 16-20 

Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. Определе-

ние рН среды различными методами. 
2 ОК4, ОК6 

 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Работа над учебным материалом, ответить на вопрос: опишите осмотические про-

цессы происходящие при заваривании пакетированного чая. 

2  
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Решить задачи на расчет концентрации растворов. 

Тема 1.5. Поверхност-

ные явления.  

Содержание учебного материала  4 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность.  Виды ад-

сорбции. Адсорбция на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое ве-

щество. Гидрофильные и гидрофобные поверхности.  Поверхностно активные и по-

верхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании. 

Применение адсорбции в технологических процессах и значение адсорбции при хра-

нении сырья и продуктов питания. 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Смачивание (написать требование к посуде, инвентарю, санитарной одежде). Приме-

нение в технологических процессах адсорбции электролитов, обменной адсорбции.  

Привести примеры. 

2  

Раздел 2. Коллоидная химия 36  

Тема 2.1.  

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими дис-

циплинами. Дисперсные системы, характеристика, классификация. Использование и 

роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции общественного пи-

тания 

Тема 2.2. 

 Коллоидные рас-

творы. 

 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

 

Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства колло-

идных растворов. Методы получения  коллоидных растворов и очистки.  Устойчи-

вость и коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Пептизация. Исполь-

зование коллоидных растворов в процессе организации и проведении приготовления 

различных блюд и соусов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5 4 ОК 01-05, ОК 07, ОК 

09, ОК 10 Составление формул и схем строения мицелл. 2 

Получение коллоидных растворов. 2 ОК 04, ОК 06 

Самостоятельная  работа обучающихся. 

Составление формул и схем мицеллы гидрозоля. 
2 

Тема 2.3.  

Грубодисперсные  

системы. 

Содержание учебного материала  12 ПК 2.3 

ПК 4.6 

ПК 5.3 

ОК 01-03, ОК 05,  

Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения 

и стабилизации , применение. Эмульсии. Пены. Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. 
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Использование грубодисперсных систем в процессе организации и проведении при-

готовления различных блюд и соусов 

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

Практическое занятие. Практическая подготовка №6 2 ОК 04, ОК 06 

Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов. 2 

Самостоятельная работа обучающихся.  

Подготовить  компьютерные презентации на тему: 

Молоко, как природная эмульсия. 

Пенообразование в кондитерском производстве.  

2  

Тема2.4.  

Физико-химические 

изменения  органиче-

ских                        ве-

ществ  пищевых про-

дуктов. Высокомоле-

кулярные соедине-

ния. 

 

Содержание учебного материала  12 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получе-

ния высокомолекулярных соединений. Природные и синтетические высокомолеку-

лярные  соединения. Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы 

влияющие на данные процессы. Студни, методы получения, синерезис. Изменение уг-

леводов, белков, жиров в технологических процессах 

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 2 ОК 04, ОК 06 

Изучение процессов набухания и студнеобразования. 2 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Подготовить сообщения на тему: Вещества – загустители, желеобразователи. 
2 

Раздел 3. Аналитическая химия 66  

Тема 3.1.  

Качественный ана-

лиз. 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-03, ОК05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

Аналитическая   химия, ее  задачи  значение  в  подготовке технологов общественного 

питания. Методы качественного и количественного  анализа и условия их проведения. 

Основные понятия качественного химического анализа. Дробный и систематический 

анализ. Особенности классификации катионов и анионов.  Условия протекания реак-

ций обмена 

Тема 3.2.  

Классификация кати-

онов и анионов.  

 

Содержание учебного материала  24  

Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая характери-

стика катионов второй аналитической группы и их содержание в продуктах питания. 

Значение катионов второй группы в проведении  химико-технологического контроля. 

Групповой реактив и условия его применения.  Произведение растворимости, условия 

образования осадков 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой аналитиче-

ских групп. Амфотерность. Групповой реактив и условия его применения. Значение 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 
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катионов третьей и  четвертой аналитической группы в осуществлении   химико-тех-

нологического контроля 

ЛР 16-20 

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологиче-

ского контроля. Частные реакции анионов первой, второй ,третьей групп. Системати-

ческий ход анализа соли 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

Практическое занятие. Практическая подготовка №8 8  

Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций катионов вто-

рой аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы. 
2 ОК 04, ОК 06 

Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитической группы. 

Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп. 
2 ОК 04, ОК 06 

Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп. Анализ сухой 

соли. 
2 ОК 04, ОК 06 

Решение задач на правило произведение растворимости. 2 ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Самостоятельная работа   обучающихся. 

Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, дробном осаждении. 

Составление уравнений окислительно-восстановительных реакций, упражнения. 

Составить таблицу открытия ионов висмута, ртути. 

Составить таблицу открытия ионов йода, брома, фосфата, силиката. 

2  

Тема 3.3.  

Количественный ана-

лиз. Методы количе-

ственного анализа. 

Содержание учебного материала  24  

Понятие. Сущность  методов количественного анализа. 

Операции весового (гравиметрического)  анализа 

ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 

 

Сущность и методы объемного анализа .Сущность метода нейтрализации, его инди-

каторы. Теория индикаторов 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении хи-

мико-технологического контроля. Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и 

её сущность 

Сущность методов осаждения. Сущность  метода  комплексонообразования  и  его  

значение  в осуществлении химико-технологического контроля 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №9 8  

Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение кристаллизационной воды 

в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора 

2 ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей 2 ПК 3.3 

ОК 04, ОК 06 
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Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление нормальной 

концентрации. 
2 ОК 04, ОК 06 

Определение содержания хлорида натрия в рассоле. 2 ПК 2.2 

ОК 04, ОК 06 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. Показать интервал пере-

хода индикатора. 

Решение задач на тему «Расчет  эквивалентов окислителя и восстановителя» 

Аргентометрия (метод Мора), условия применения метода и его значение в проведе-

нии химико-технологического контроля.  

Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении химико-

технологического контроля 

2  

Тема 3.4.  

Физико-химические 

методы анализа. 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-03, ОК 05,  

ОК 07, ОК 09, ОК 10 

ЛР 16-20 
Сущность физико-химических методов анализа и их особенности 

Практическое занятие. Практическая подготовка №10 2 

Определение качественного и количественного содержания жира в молоке. 2 ПК 4.2-4.4 

ОК 04, ОК 06 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Сообщения. Применение физико-химических методов анализа в химико- технологи-

ческом контроле. 

2  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 144  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет естественнонаучных дисциплин, оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал) и необ-

ходимых реактивов; 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

Лаборатория «Химии», оснащенной в соответствии с п. 7.2.1. программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1 Основные печатные издания 

1. Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Сладков С.А. Химия. Базовый уровень. 10 класс. - М.: 

«Просвещение», 2022. 

2. Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Сладков С.А. Химия. Базовый уровень. 11 класс.-М.: 

«Просвещение», 2022.  

3. Еремин В.В., Кузьменко Н.Е., Теренин В.И. Под ред. Лунина В.В. Химия. Углубленное 

обучение. 10 класс.-М.: «Просвещение», 2022.   

4. Еремин В.В., Кузьменко Н.Е., Дроздов А.А. Под ред. Лунина В.В. Химия. Углубленное 

обучение. 11 класс.-М.: «Просвещение», 2022 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Лупейко, Т. Г. Химия: учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. Решетникова. 

— Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — ISBN 978-5-4488-0433-

5, 978-5-4497-0395-8. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94217 

2. Борисов, А. Н., Химия: учебник / А. Н. Борисов, Е. С. Остроглядов, Т. Б. Бойцова, Л. П. 

Ардашева. — Москва: КноРус, 2024. — 331 с. — ISBN 978-5-406-11987-7. — URL: 

https://book.ru/book/950237 
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3. Денисова, О. И., Химия: учебник / О. И. Денисова. — Москва: КноРус, 2023. — 307 с. — 

ISBN 978-5-406-11978-5. — URL: https://book.ru/book/950217 

4. Кокорева, В. В., Химия: учебное пособие / В. В. Кокорева. — Москва: КноРус, 2023. — 

371 с. — ISBN 978-5-406-10075-2. — URL: https://book.ru/book/947249 

5. Саенко, О. Е., Химия (для нехимических специальностей): учебник / О. Е. Саенко. — 

Москва: КноРус, 2023. — 304 с. — ISBN 978-5-406-11295-3. — URL: https://book.ru/book/948704 

6. Глинка, Н. Л., Общая химия: учебное пособие / Н. Л. Глинка. — Москва : КноРус, 2022. 

— 749 с. — ISBN 978-5-406-09865-3. — URL: https://book.ru/book/943894 

7. Брыткова, А. Д. Общая и неорганическая химия: практикум для СПО / А. Д. Брыткова. — 

Саратов: Профобразование, 2020. — 124 c. — ISBN 978-5-4488-0687-2. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/92126 

8. Болдырева, О. И. Химия: задачник для СПО / О. И. Болдырева, О. П. Кушнарева, П. А. 

Пономарева. — Саратов: Профобразование, 2020. — 140 c. — ISBN 978-5-4488-0595-0. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92199 

9. Лупейко, Т. Г. Химия: учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. Решетникова. 

— Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — ISBN 978-5-4488-0433-

5, 978-5-4497-0395-8. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94217 

10. Дроздов, А. А. Химия: учебное пособие для СПО / А. А. Дроздов, М. В. Дроздова. — 

Саратов: Научная книга, 2019. — 317 c. — ISBN 978-5-9758-1900-0. — Текст: электронный // Элек-

тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/87083 

11. Химия: учебное пособие для СПО / составители Г. Ю. Вострикова, Е. А. Хорохордина. 

— Саратов: Профобразование, 2019. — 91 c. — ISBN 978-5-4488-0369-7. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/87280 

12. Аскарова, Л. Х. Химия: учебное пособие для СПО / Л. Х. Аскарова; под редакцией Л. А. 

Байковой. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский федеральный уни-

верситет, 2019. — 79 c. — ISBN 978-5-4488-0382-6, 978-5-7996-2917-5. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/87899 

13. Вайтнер, В. В. Химия: учебное пособие для СПО / В. В. Вайтнер; под редакцией М. К. 

Иванова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский федеральный универ-

ситет, 2019. — 90 c. — ISBN 978-5-4488-0386-4, 978-5-7996-2916-8. — Текст: электронный // Элек-

тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/87900 

14. Вайтнер, В. В. Химия: учебное пособие для СПО / В. В. Вайтнер, Е. А. Никоненко; под 

редакцией М. Г. Иванова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский фе-

деральный университет, 2019. — 132 c. — ISBN 978-5-4488-0384-0, 978-5-7996-2817-8. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/87901 

15. Химия: учебное пособие для СПО / М. Г. Иванов, Л. А. Байкова, О. А. Неволина, М. А. 

Косарева; под редакцией И. И. Калиниченко. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразова-

ние, Уральский федеральный университет, 2019. — 106 c. — ISBN 978-5-4488-0387-1, 978-5-7996-

2918-2. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/87902 
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16. Нечаев, А. В. Химия: учебное пособие для СПО / А. В. Нечаев; под редакцией М. Г. Ива-

нова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский федеральный универси-

тет, 2019. — 110 c. — ISBN 978-5-4488-0467-0, 978-5-7996-2818-5. — Текст: электронный // Элек-

тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/87903 

17. Гусева, Е. В. Химия для СПО. В 2 частях. Ч.1: учебно-методическое пособие / Е. В. Гу-

сева, М. Р. Зиганшина, Д. И. Куликова. — Казань: Казанский национальный исследовательский тех-

нологический университет, 2019. — 168 c. — ISBN 978-5-7882-2791-7, 978-5-7882-2792-4 (ч.1). — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/109611 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 
-основные понятия и законы химии; 
-теоретические основы органической, физи-

ческой, коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и катализа; 
-классификацию химических реакций и зако-

номерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические ре-

акции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием раз-

личных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию электролитов 

в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций;  

термохимические реакции; 

-характеристики различных классов органи-
ческих веществ, входящих в состав сырья и 

готовой пищевой продукции; 

- свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пище-

вых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных явле-

ний в природных и технологических процес-

сах; 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классического количе-

ственного и физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лабо-

раторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических 
анализов; 

- грамотно высту-
пает с сообщени-

ями; 

- владеет поняти-

ями учебной дисци-

плины и применяет 

их адекватно ситуа-

ции; 

- намечает и харак-

теризует приемы 

саморегуляции; 

- полнота ответов, 

точность формули-

ровок; 

- анализ выполне-

ния практических 

работ, обобщение 

выводов; 

-текущий контроль 
освоения материала; 

- защита внеауди-
торной самостоя-

тельные работы; 

-дифференцирован-

ный зачет 
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-приемы безопасной работы в химической ла-
боратории 
Уметь: 
-применять основные законы химии для ре-

шения задач в области профессиональной 

деятельности 

-использовать свойства органических ве-

ществ, дисперсных и коллоидных систем для 

оптимизации технологического процесса 

-описывать уравнениями химических реак-

ций процессы, лежащие в основе производ-

ства продовольственных продуктов 

-проводить расчеты по химическим форму-

лам и уравнениям реакции 

-использовать лабораторную посуду и обору-
дование 

-выбирать метод и ход химического анализа, 
подбирать реактивы и аппаратуру 

-проводить качественные реакции на неорга-

нические вещества и ионы, отдельные классы 

органических соединений 

-выполнять количественные расчеты состава 
вещества по результатам измерений 

-соблюдать правила техники безопасности 

при работе в химической лаборатории 

Правильность, пол-

нота выполнения 

заданий, точность 

расчетов, соответ-

ствие требованиям 

безопасности  

Адекватность, оп-

тимальность вы-

бора способов дей-

ствий, методов, по-

следовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выпол-

нения  

Соответствие тре-

бованиям инструк-

ций, регламентов  

Рациональность 

действий 

- активность пове-

дения на занятиях 

в группах; 

- точность формули-

ровок ответов и вы-

ступлений по теме 

занятия; 

- дифференциро-

ванный зачет 
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Приложение 2.7 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ЕН.02 Экологические основы природопользования» является обяза-

тельной частью естественно-научного цикла основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 26. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ЛР 28. Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта и готов-

ность оказать услугу каждому кто в ней нуждается 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 
воспитания 

Умения Знания 

ПК 6.3-6.4 
ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

ЛР 16-20, 

ЛР 26, 28 

-анализировать и 

прогнозировать эко-

логические послед-

ствия различных ви-

дов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности пред-

ставления о взаимо-

связи организмов и 

среды обитания; 

-соблюдать в про-

фессиональной дея-

тельности регла-

менты экологиче-

ской безопасности 

-принципы взаимодействия живых организмов и среды 
обитания; 

-особенности взаимодействия общества и природы, ос-

новные источники техногенного взаимодействия на окру-

жающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возмож-

ных причинах возникновения экологического кризиса; 
-принципы и методы рационального природопользова-

ния; 
-методы экологического регулирования; 
-принципы размещения производств различного типа; 
-основные группы отходов их источники и масштабы об-

разования; 
-понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 
-правовые и социальные вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества 

области природопользования и охраны окружающей 

среды; 
-природоресурсный потенциал Российской Федерации; 
-охраняемые природные территории. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы    

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 36 (14) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

30 

14 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

- 

 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем 

в ча-

сах 

Коды, формирова-

нию которых способ-

ствует элемент про-

граммы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 22  

Тема 1.1 

Природоохранный 

потенциал 

Содержание учебного материала  8 ОК 02 

ОК 04-07 

ОК 11 

ЛР 16-20, ЛР 26, 28 

Формы взаимодействия природы и общества. Экологические последствия различ-

ных видов человеческой  деятельности. Влияние урбанизации на биосферу. Условия 

устойчивого состояния экосистем и возможные причины возникновения экологиче-

ского кризиса. Глобальные проблемы экологии (разрушение озонового слоя, исто-

щение энергетических ресурсов, «парниковый эффект» и др.) и пути их решения. 

Выявление роли  человеческого фактора в решении проблем экологии. Содействие 

сохранению окружающей среды. 

Тема 1.2.  

Природные ресурсы 

и рациональное при-

родопользование 

Содержание учебного материала  6 ОК 02 

ОК 04-07 

ЛР 16-20, ЛР 26, 28 
Природные ресурсы и их классификация. Пищевые ресурсы человечества. Про-

блемы использования и воспроизводства природных ресурсов. Генная инженерия и 

генетически модифицированные объекты. Понятие и принципы рационального при-

родопользования. Охраняемые природные территории.  

Тема 1.3.  

Загрязнение 

окружающей среды 

 

 

Содержание учебного материала  8 ОК 02 

ОК 04-07 

ЛР 16-20, ЛР 26, 28 
Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. Основные за-

грязнители, их классификация. Пути миграции и накопления в биосфере токсичных 

и радиоактивных веществ. Прямое и косвенное воздействие на человека загрязне-

ний биосферы. «Зеленая» революция и ее последствия. Значение и экологическая 

роль применения удобрений и пестицидов.  Основные загрязнители продуктов пи-

тания и их влияние на здоровье человека. Способы ликвидации последствий загряз-

нения токсичными и радиоактивными веществами окружающей среды. Основные 

задачи мониторинга окружающей среды. Концепция предельно – допустимой кон-

центрации  (ПДК). Методы контроля за состоянием загрязнения природных вод, 

почв, атмосферного воздуха. 

Раздел 2.  12  
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Правовые и соци-

альные вопросы 

природопользования 

Тема 2.1. Хозяй-

ственные и обще-

ственные мероприя-

тия по предотвраще-

нию разрушающих 

воздействий на при-

роду. Природоохран-

ный надзор 

Содержание учебного материала  8  

Правовые акты, регулирующие природоохранную деятельность в России. Норма-

тивные акты по рациональному природопользованию окружающей среды.  

Органы управления и надзора по охране природы. Государственные и обществен-

ные мероприятия по охране окружающей среды.  

Международное сотрудничество, международные организации, международные  

соглашения, конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в обес-

печении экологической безопасности.  

ОК 02-03 

ЛР 16-20, ЛР 26, 28 

Тема 2.2. 

Юридическая и эко-

номическая ответ-

ственность предпри-

ятий, загрязняющих 

окружающую среду 

Содержание учебного материала  4 ПК 6.3-6.4 

ОК 03-07 

ОК 11 

ЛР 16-20, ЛР 26, 28 

Гражданско-правовая ответственность за экологические правонарушения. Эколо-

гическая оценка деятельности предприятий. Организация деятельности предприя-

тий в соответствии с экологическими нормами общества.  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучаю-

щихся), 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал); 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособи-

ями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедий-

ными пособиями). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование; 

- информационное обеспечение реализации программы. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Клименко, И. С. Экологические основы природопользования: учебное пособие для СПО / 

И. С. Клименко. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 108 c. — ISBN 

978-5-4486-0123-1, 978-5-4488-0203-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой об-

разовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77009 

2. Косолапова, Н. В., Экологические основы природопользования: учебник / Н. В. Косола-

пова, Н. А. Прокопенко. — Москва: КноРус, 2023. — 194 с. — ISBN 978-5-406-11509-1. — URL: 

https://book.ru/book/949213 

3. Колесников, С. И., Экологические основы природопользования: учебник / С. И. Колесни-

ков. — Москва: КноРус, 2023. — 233 с. — ISBN 978-5-406-11205-2. — URL: 

https://book.ru/book/947856 

4. Сухачев, А. А., Экологические основы природопользования: учебник / А. А. Сухачев. — 

Москва: КноРус, 2023. — 391 с. — ISBN 978-5-406-10647-1. — URL: https://book.ru/book/945986 

5. Саенко, О. Е., Экологические основы природопользования: учебник / О. Е. Саенко, Т. П. 

Трушина. — Москва: КноРус, 2022. — 214 с. — ISBN 978-5-406-09915-5. — URL: 

https://book.ru/book/943937 
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6. Тулякова, О. В. Экология: учебное пособие для СПО / О. В. Тулякова. — 2-е изд. — Сара-

тов: Профобразование, 2020. — 95 c. — ISBN 978-5-4488-0158-7. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/105786 

7. Гривко, Е. В. Экология. Прикладные аспекты: учебное пособие для СПО / Е. В. Гривко, А. 

А. Шайхутдинова, М. Ю. Глуховская. — Саратов: Профобразование, 2020. — 329 c. — ISBN 978-5-

4488-0569-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92205 

8. Ильиных, И. А. Экология: практический курс: практикум для СПО / И. А. Ильиных. — 

Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 94 c. — ISBN 978-5-4488-0844-9, 978-

5-4497-0572-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/95338 

9. Дерябин, В. А. Экология: учебное пособие для СПО / В. А. Дерябин, Е. П. Фарафонтова; 

под редакцией Н. Т. Шардакова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург: Профобразование, Уральский 

федеральный университет, 2019. — 135 c. — ISBN 978-5-4488-0432-8, 978-5-7996-2820-8. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/87908 

10. Траулько, Е. В. Экологические основы природопользования и экология здоровья: 

учебное пособие / Е. В. Траулько. — Новосибирск: Новосибирский государственный технический 

университет, 2017. — 196 c. — ISBN 978-5-7782-3382-9. — Текст: электронный // Электронный ре-

сурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/91486 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 17.0.0.01-76 Система стандартов в области охраны природы и улучшения исполь-

зования природных ресурсов. 

2. ГОСТ 17.1.3.05-82 Охрана природы. Гидросфера 

3. ГОСТ 18294-2004 Вода питьевая. 

4. ГОСТ Р 52104-2003 Ресурсосбережение. Термины и определения 

5. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых про-

дуктов» (последняя редакция) 

6. Федеральный закон от 10.01.1996 N 4-ФЗ «О мелиорации земель» (последняя редакция) 

7. Федеральный закон от 10.01.2002 N 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (последняя 

редакция) 

8. Экология и жизнь: научно-популярный журнал [Электронный ресурс]. URL: 

http://www.ecolife.ru/ 

9. Экология производства: научно-практический журнал [Электронный ресурс]. URL: 

https://ecoindustry.info/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

знать: 
-принципы взаимодействия живых орга-

низмов и среды обитания. 

-особенности взаимодействия обще-

ства и природы, основные источники 
техногенного взаимодействия на окру-

жающую среду 

-об условиях устойчивого развития эко-

систем и возможных причинах возникно-

вения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального при-
родопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств раз-
личного типа; 

-основные группы отходов их источ-
ники и масштабы образования; 

-понятия и принципы мониторинга окру-

жающей среды; 

-правовые и социальные вопросы приро-

допользования и экологической безопас-

ности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области природопользо-

вания и охраны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Россий-

ской Федерации; 
-охраняемые природные территории. 

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

правильные ответы. 

Актуальность темы, 

адекватность результа-

тов поставленным це-

лям, верный ответ, точ-

ность формулировок, 

адекватность примене-

ния профессиональной 

терминологии 

- анализ выполне-

ния практических 
работ 

-текущий контроль; 

- защита внеаудитор-
ной самостоятельные 

работы; 

-дифференцирован-

ный зачет 

Уметь: 
-анализировать и прогнозировать эколо-

гические последствия различных видов 

деятельности; 

-использовать в профессиональной дея-

тельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания 

-соблюдать в профессиональной дея-

тельности регламенты экологической 

безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулиро-

вок, точность расчетов и 

формулировок, соответ-

ствие требованиям  

Адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-

дов, техник, последова-

тельностей действий и 

т.д. 

Точность выполнения 

задания, соответствие 

требованиям инструк-

ций, регламентов, раци-

ональность действий 

- активность на заня-

тиях в группах; 

- верное выполне-

ние задания и фор-

мули- рование от-

вета; 

- дифференцирован-

ный зачет 
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Приложение 2.8 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 
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ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

гламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

ями и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
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персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знани 

Код ПК, ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 
воспитания 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01-07 

ОК 09 
ОК 10 

ЛР13-25 

использовать лабораторное 

оборудование; 

определять основные 

группы микроорганизмов; 

проводить микробиологиче-

ские исследования  и давать 

оценку полученным результа-

там; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-эпидемиологиче-

ских требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, заку-

сок, напитков; обеспечивать 

выполнение требований си-

стемы анализа, оценки и 

управления опасными факто-

рами (система ХАССП) при 

выполнении работ; 

производить санитарную об-

работку оборудования и ин-

вентаря; 

осуществлять микробиоло-

гический контроль пищевого 

производства; 

проводить органолептиче-

скую  оценку качества и без-

опасности пищевого сырья и 

продуктов; рассчитывать 

энергетическую  ценность 

блюд; 
составлять рационы питания 

для различных категорий по-
требителей, в том числе для 
различных диет с учетом ин-
дивидуальных особенностей 
человека 

основные понятия и термины микробиоло-

гии; классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наслед-

ственности и формы изменчивости микроор-

ганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте ве-

ществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; особенности сапрофитных и пато-

генных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

микробиологию основных пищевых про-

дуктов;  

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники микробиологиче-

ского загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и го-

товой продукции; 

правила личной гигиены работников орга-

низации питания; 
классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, дезин-

секции, дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для орга-

низма человека; 

суточную норму потребности человека в пи-
тательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в орга-

низме;  

суточный расход энергии; 
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состав, физиологическое значение, энерге-

тическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; физико-химические из-

менения пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее фак-

торы; нормы и принципы рационального сба-

лансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного) пита-

ния, характеристику диет; 
методики составления рационов питания 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 82 (44) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

26 

12 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

32 

32 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 12 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена   6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию ко-

торых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  1 

 

ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 

микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 

Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов   

Тема 1.1 

Морфология микро-

бов 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 

Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, 

дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышлен-

ности. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1,2 4 

Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорга-

низмов. 
2 

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов   микро-

скопических   дрожжей на различных питательных средах. 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

2 

Тема 1.2. 

Физиология 

 микробов 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   

микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  

микроорганизмов. 

Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3,4 4  

Выращивание микробов на различных питательных средах. 2 
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Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изу-

чение  результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, воз-

духа, смывов с рук 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

1 

Тема 1.3. 

Влияние внешней 

среды на микроор-

ганизмы 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в 

природе. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте  веществ в природе. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

1 

Тема 1.4 

Патогенные мик-

робы и микроби-

ологические пока-

затели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР13-25 

 

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и имму-

нитет. 

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники микробио-

логического  загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Мик-

робиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи сы-

рья и готовой продукции. Схема микробиологического контроля. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5,6 4 

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: воз-

будители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой 

продукции 

2 

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых про-

дуктов и кулинарной продукции. 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

1  

Раздел 2 Основы физиологии питания   
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Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их источ-

ники, роль в струк-

туре питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

ЛР13-25 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминопо-

добные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пи-

щевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в 

питательных веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 2 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сооб-

щений 

1 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

ЛР13-25 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в про-

цессе пищеварения 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

Практическое занятие. Практическая подготовка №8  2 

Изучение схемы пищеварительного тракта.  1 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 1 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 

Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме 

человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный 

расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергети-

ческой ценности блюда 

Практическое занятие. Практическая подготовка №9,10 4  

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека.  
2 

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 2 
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Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

1 

Тема 2.4 

Рациональное сба-

лансированное пи-

тание для различ-

ных групп населе-

ния 

Содержание учебного материала  2 ПК 6.1 

ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 
Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его зна-

чение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности 

пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей 

разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей 

и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактиче-

ском питании. Методики составления рационов питания 

Практическое занятие. Практическая подготовка №11 4 

Составление рационов питания для различных категорий потребителей 4 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

1 

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания   

Тема 3.1 

Личная гигиена ра-

ботников пищевых 

производств. 

Пищевые отравле-

ния и их профилак-

тика 

 

Содержание учебного материала  3 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ЛР13-25 

Личная гигиена работников пищевых производств.  

Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика. Профилак-

тика. Гельминтозы их профилактика. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гиги-

ены  

Практическое занятие. Практическая подготовка №12,13  4 

Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на пи-

щевом производстве. 
2  

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Раз-

работка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравле-

ний на пищевом производстве 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
1 
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нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных) задач) 

Тема 3.2 

Санитарно-гигиени-

ческие требования к 

помещениям, обору-

дованию, инвен-

тарю, одежде персо-

нала 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ЛР13-25 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудова-

ния, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освеще-

нию. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря по-

суды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвен-

таря, посуды в организациях питания 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их примене-

ния, условия и сроки хранения 

Практическое занятие. Практическая подготовка №14 2 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфи-

цирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию 

посуды, инвентаря и оборудования 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил   

Тема 3.3 

Санитарно-гигиени-

ческие требования к 

кулинарной обра-

ботке пищевых про-

дуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ЛР13-25 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке про-

довольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 

полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требо-

вания к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. 

Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

Практическое занятие. Практическая подготовка №15 2 

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  2 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил 

Тема 3.4 Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.2-1.5  Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению про-
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Санитарно-гигиени-

ческие требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

довольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопрово-

дительная документация 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ЛР13-25 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на при-

емку некоторых видов сырья и продукции 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил  

Консультации 6  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6  

Всего: 82  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный обо-

рудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обуча-

ющихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического матери-

ала и др.; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, об-

разцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Васюкова, А. Т., Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник / 

А. Т. Васюкова. — Москва: КноРус, 2023. — 196 с. — ISBN 978-5-406-11320-2. — URL: 

https://book.ru/book/948621 

2. Кунилова, О. В., Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена в обществен-

ном питании: учебник / О. В. Кунилова. — Москва: КноРус, 2023. — 333 с. — ISBN 978-5-406-

11429-2. — URL: https://book.ru/book/949413 

3. Васюкова, А. Т., Физиология питания: учебное пособие / А. Т. Васюкова. — Москва: 

КноРус, 2022. — 236 с. — ISBN 978-5-406-09693-2. — URL: https://book.ru/book/943642 

4. Амбросьева, Е. Д., Физиология питания: учебник / Е. Д. Амбросьева, Г. К. Клееберг. — 

Москва: КноРус, 2022. — 242 с. — ISBN 978-5-406-09692-5. — URL: https://book.ru/book/943641 

5. Барышева, Е. С. Физиология питания: учебное пособие для СПО / Е. С. Барышева. — 

Саратов: Профобразование, 2020. — 199 c. — ISBN 978-5-4488-0532-5. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/92192 

6. Быкова, Т. О. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: 

учебное пособие для СПО / Т. О. Быкова, А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 

174 c. — ISBN 978-5-4488-1254-5. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой обра-

зовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106842 

7. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания: учебное пособие 

/ Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — Казань: Казанский нацио-

нальный исследовательский технологический университет, 2019. — 100 c. — ISBN 978-5-7882-

2694-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/109575 
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3.2.2 Дополнительные источники 

1. Королев А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. Ч. 1. /А. А. Королев, Ю. В. Несвижский, Е. И. 

Никитенко. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 256 с. 

2. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. Ч. 2. /А. Н. Мартинчик. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2017. – 240 с. 

3. Канивец, И. А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: учебное пособие / И. 

А. Канивец. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2017. 

— 180 c. — ISBN 978-985-503-657-0. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой об-

разовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/84882 

4. Гигиена и санитария общественного питания: учебное пособие / А. М. Бондарук, Н. В. 

Дудчик, Л. Н. Журихина [и др.]; под редакцией С. И. Сычик, Е. В. Федоренко. — Минск: Респуб-

ликанский институт профессионального образования (РИПО), 2017. — 136 c. — ISBN 978-985-

503-644-0. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/67624 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины микробио-

логии; 

основные понятия и термины микробио-

логии; 

классификацию микроорганизмов; мор-

фологию и физиологию основных 

групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчиво-

сти микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте ве-

ществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

микробиологию основных пищевых про-

дуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники микробиологиче-

ского загрязнения в процессе производ-

ства кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены работников ор-

ганизации питания; 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характери-

зует приемы саморегуля-

ции; 

- полнота ответов, точ-

ность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освое-

ния материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный за-

чет 
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классификацию моющих средств, пра-

вила их применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического контроля;  

пищевые вещества и их значение для ор-

ганизма человека; 

суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в 

организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энер-

гетическую и пищевую ценность различ-

ных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

нормы и принципы рационального сба-

лансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания 
Умения: Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность расчетов, соот-
ветствие требованиям 
безопасности 
Адекватность, оптималь-
ность выбора способов 
действий, методов, по-
следовательностей дей-
ствий и т.д. 
Точность оценки, само-
оценки выполнения 
Соответствие требова-
ниям инструкций, регла-
ментов 
Рациональность дей-
ствий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 
- точность формулировок 
ответов и выступлений по 
теме занятия; 
- дифференцированный 
зачет 

использовать лабораторное оборудова-
ние; 
определять основные группы микроор-
ганизмов; 
проводить микробиологические иссле-
дования и давать оценку полученным ре-
зультатам; 
обеспечивать выполнение санитарно-
эпидемиологических требований к про-
цессам приготовления и реализации 
блюд, кулинарных, мучных, кондитер-
ских изделий, закусок, напитков; 
обеспечивать выполнение требований 
системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (ХАССП) при вы-
полнении работ; 
производить санитарную обработку обо-
рудования и инвентаря; 
осуществлять микробиологический кон-
троль пищевого производства; 
проводить органолептическую оценку 
качества и безопасности пищевого сырья 
и продуктов; 
рассчитывать энергетическую ценность 
блюд; 
составлять рационы питания для различ-
ных категорий потребителей, в том 
числе для различных диет с учетом ин-
дивидуальных особенностей человека 
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Приложение 2.9 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.О2 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ  

И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соот-

ветствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 
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руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

гламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

ями и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  
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ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

ЛР13-25 

определять наличие 

запасов и расход про-

дуктов; 

оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить инструк-

тажи по безопасности 

хранения пищевых 
продуктов; 

принимать решения 

по организации про-

цессов контроля рас-

хода и хранения про-

дуктов; 

оформлять техноло-

гическую документа-

цию и документацию 

по контролю  расхода  

и хранения продук-

тов, в том числе  с ис-

пользованием специ-

ализированного про-

граммного обеспече-

ния 

ассортимент и характеристики основных групп продо-

вольственных товаров; 
общие требования к качеству сырья и продуктов; 
условия хранения, упаковки, транспортирования и реа-

лизации различных видов продовольственных продуктов; 

методы контроля качества продуктов при хранении;  

способы и формы инструктирования персонала по без-

опасности хранения пищевых продуктов; 
виды снабжения; 
виды складских помещений и требования к ним;  

периодичность технического обслуживания холодиль-

ного, механического и весового оборудования; 

методы контроля сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; 

программное обеспечение управления расходом продук-

тов на производстве и  движением блюд; 

современные способы обеспечения  правильной сохран-

ности запасов и расхода продуктов на производстве;  

методы контроля возможных хищений запасов на произ-

водстве; 

правила оценки состояния запасов на производстве;  

процедуры и правила инвентаризации запасов продук-

тов; 

правила оформления заказа на продукты со склада и при-

ема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков; 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 96 (58) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

26 

14 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

44 

44 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 14 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена   6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компе-

тенций, фор-

мированию ко-

торых способ-

ствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  2  

1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и 

умений. 

ОК 01-07, 09, 10 

Раздел 1 Основные группы  продовольственных товаров   

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

1.  Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассорти-

мента. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к каче-

ству продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных 

товаров. Маркировка потребительских товаров.  

3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирова-

ния персонала по безопасности хранения пищевых продуктов 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.2. 

Товароведная ха-

рактеристика све-

жих овощей, пло-

дов, грибов и про-

дуктов их перера-

ботки 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов 

и продуктов их переработки 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1 4 

Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

 

Самостоятельная работа обучающихся  1  
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 1.3 

Товароведная ха-

рактеристика зер-

новых товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и 

продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулоч-

ных изделий 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его перера-

ботки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2 2 

Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, 

макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.4. 

Товароведная ха-

рактеристика мо-

лочных товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока 

и  молочных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных продуктов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3 2 

Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.5. 

Товароведная ха-

рактеристика 

рыбы, рыбных про-

дуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, 

рыбных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №4 2 

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2 

Самостоятельная работа обучающихся  1 
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 1.6. 

Товароведная ха-

рактеристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, 

мясных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5 2 

Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.7. 

Товароведная ха-

рактеристика яич-

ных продуктов, пи-

щевых жиров 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных 

продуктов, пищевых жиров 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых 

жиров 

Практическое занятие. Практическая подготовка №6 2 

Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.8. 

Товароведная ха-

рактеристика кон-

дитерских и вкусо-

вых товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству конди-

терских и вкусовых товаров 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых това-

ров 

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 2 

Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-
1 
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мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Раздел 2 Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия обществен-

ного питания 

  

Тема 2.1 

Организация продо-

вольственного и ма-

териально-техниче-

ского снабжения 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Основные требования к организации снабжения предприятий общественного пита-

ния сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими сред-

ствами 

Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и кон-

троль всех видов деятельности по перемещению материального потока от закупки 

до реализации.  

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  Критерии вы-

бора поставщиков.  Организация договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, ис-

пользуемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспорти-

ровке товаров. Обязательные товарно-сопроводительные документы (накладные, 

сертификаты, удостоверения качества и др.).  

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка склад-

ских помещений. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические тре-

бования  к складским помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. Требова-

ния, предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска 

продуктов. Периодичность технического обслуживания холодильного, механиче-

ского и весового оборудования. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №8,9 8  

Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение производ-

ственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора.  
4 ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 

 Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема про-

изводства кулинарной продукции, типа предприятия. 
2 

Подбор технического оснащения складских помещений 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
1 
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тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); Сбор и анализ информации по 

техническому оснащению технологическим оборудованием, инвентарем процесса 

хранения продовольственных товаров по различным источникам, включая Интер-

нет, подготовка рефератов, сообщений 

Тема 2.2 

Приемка различ-

ных видов продо-

вольственных това-

ров и других то-

варно-материаль-

ных ценностей 

 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных цен-

ностей 

Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, 

счета-фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по коли-

честву и качеству при приемке товарно-материальных ценностей, сертификатов и 

удостоверений качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе.   

Практическое занятие. Практическая подготовка №10 4  

Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 

товаров. 
2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 
Определение наличия запасов на складе. 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по оценке 

состояния запасов на производстве и на складе 

1 

Тема 2.3 

Организация хране-

ния различных ви-

дов продоволь-

ственных товаров 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

1.Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных то-

варов.  Требования к рациональному размещению продуктов с целью предотвраще-

ния потерь и порчи. Сроки реализации  и хранения  скоропортящихся продуктов. 

Нормируемые и ненормируемые потери. 

2.Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров и про-

дуктов 

3.Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструк-

тирования персонала об ответственности за безопасное хранение продуктов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №11,12 6 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов 2 

Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения ин-

структажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

2 
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Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Вы-

бор и оценка  условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения 

качества и безопасности продукции 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по соблюде-

нию режимов хранения и срокам реализации и хранения скоропортящихся продук-

тов. 

Подготовка рефератов по современным способам упаковки продовольственных то-

варов и продуктов, видам тары, способам хранения. 

2 

Тема 2.4 

Отпуск сырья и 

продуктов на произ-

водство, в филиалы 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

1.Правила оформления заказа на продукты со  склада. Правила отпуска сырья и 

продуктов на производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров. 

2.Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со 

склада на производство 

Практическое занятие. Практическая подготовка №13,14 4 

Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 2 

Оформление заказа на сырье  и продукты со склада  2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных) задач по  подготовке весоизмери-

тельного оборудования, мерной тары, инвентаря, инструментов для отпуска про-

дуктов и правилам отпуска товаров и продуктов 

1 

Тема 2.5 

Контроль сохранно-

сти и расхода про-

дуктов на предпри-

ятиях питания 

 

 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

1.Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода продук-

тов на производстве.  

2.Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в про-

цессе хранения продуктов 

3.Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и 

правила инвентаризации запасов  продуктов. Правила оформления инвентаризаци-

онной описи, актов снятия остатков 

4.Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и 

праздничных дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм рас-

хода продуктов за установленный период для конкретного предприятия питания 
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5.Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд 

Практическое занятие. Практическая подготовка №15,16,17 6 ОК 01-07, 09, 

10, ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению 

продуктов с использованием специализированного программного обеспечения 

2 

Организация  и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформ-

ление инвентаризационной описи 

2 

Решение производственных ситуаций по анализу и определению запасов и расхода 

продуктов. 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нор-

мативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-

онных производственных (профессиональных) задач по правилам проведения ин-

вентаризации запасов продуктов на складе и на производстве и по разработке ме-

роприятий по борьбе с хищениями запасов на производстве 

1 

Консультации 6  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6  

Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

Технические средства обучения: 

– компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

– «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

– мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

– локальная сеть с выходом в Интернет, 
– комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проекто-

ром или мультимедийный проектор с экраном), 

– мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

– программное обеспечение, 

– необходимые реактивы и оборудование; 

– калькуляторы; 

– иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Васюкова, А. Т., Организация хранения и контроль запасов и сырья для специальности 

«Поварское и кондитерское дело»: учебник / А. Т. Васюкова. — Москва: КноРус, 2023. — 246 с. — 

ISBN 978-5-406-11709-5. — URL: https://book.ru/book/949524 

2. Стриженко, А. В., Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебное пособие / 

А. В. Стриженко, И. А. Деренкова, С. В. Белоусова. — Москва: КноРус, 2023. — 147 с. — ISBN 978-

5-406-10488-0. — URL: https://book.ru/book/947192 

3. Смирнова О.П. Организация производства на предприятиях: учебное пособие для СПО / 

соста-витель О.П. Смирнова. — Москва: Ай Пи Ар Медиа; Саратов: Профобразование, 2022.—83с. 

— (Среднее профессиональное образование). — Текст: электронный. ISBN 978-5-4497-1419-0 (Ай 

Пи Ар Медиа) ISBN978-5-4488-1440-2 (Профобразование) 

4. Макарова, Н. В. Исходное сырье для производства продуктов общественного питания : 

учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 159 c. — ISBN 

978-5-4488-1227-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106827 

5. Кустова, И. А. Организация производства: учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — 

Саратов: Профобразование, 2021. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-1239-2. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/106838 
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6. Димитриев, А. Д., Организация производства продуктов питания для различных категорий 

потребителей: учебник / А. Д. Димитриев. — Москва: КноРус, 2023. — 249 с. — ISBN 978-5-406-

10140-7. — URL: https://book.ru/book/946413 

7. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания: учебник / Л. А. Радченко. — Москва: КноРус, 2023. — 321 с. — ISBN 978-5-406-

11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

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

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, ре-

ализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки каче-

ства продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продук-

цию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприя-

тий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 

2002 г. № 27. 

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. 

– 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 

560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического пита-

ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

принт, 2015. – 544 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
ассортимента и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

общих требований к качеству сырья и про-

дуктов; 

условий хранения, упаковки, транспортиро-

вания и реализации различных видов продо-

вольственных продуктов; 

методов контроля качества продуктов при 

хранении; 

способов и формы инструктирования персо-

нала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских помещений и требования к 

ним; 

периодичности технического обслуживания  

холодильного, механического и весового 

оборудования; 

методов контроля сохранности и расхода 

продуктов на производствах питания; 

программного обеспечения управления рас-

ходом продуктов на производстве и движе-

нием блюд; 

современных способов обеспечения пра-

вильной сохранности запасов и расхода про-

дуктов на производстве; 

методов контроля возможных хищений за-

пасов на производстве; 

правил оценки состояния запасов на произ-

водстве; 

процедур и правил инвентаризации запасов 

продуктов; 

правил оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков; 

видов сопроводительной документации на 

различные группы продуктов. 

- грамотно выступает 

с сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины 

и применяет их адек-

ватно ситуации; 

- намечает и характе-

ризует приемы само-

регуляции; 

- полнота ответов, 

точность формулиро-

вок; 

- анализ выполнения прак-

тических работ, обобщение 

выводов; 

-текущий контроль освое-

ния материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-экзамен 

Умения: 
определять наличие запасов и расход про-

дуктов; 

оценивать условия хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации процес-

сов контроля расхода и хранения продуктов; 
оформлять   технологическую документа-
цию и документацию по контролю расхода 

Правильность, пол-

нота выполнения за-

даний, , точность рас-

четов, соответствие 

требованиям безопас-

ности  

Адекватность, опти-

мальность выбора 

способов действий, 

методов, последова-

тельностей действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- экзамен 



461 

и  хранения продуктов,  в том  числе с ис-
пользованием специализированного про-
граммного обеспечения. 

и т.д. 

- Точность оценки, 
самооценки выполне-

ния Соответствие тре-
бованиям инструк-

ций, регламентов  
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Приложение 2.10 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.О3 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ  

ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение организаций питания» является обяза-

тельной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответ-

ствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 



465 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

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

инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регла-

ментами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
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канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

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

и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК, лич-

ностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР13-25 

определять вид, обеспечивать рациональ-

ный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудова-

ния, инвентаря, инструментов; организовы-

вать рабочее место для обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов, готовой продук-

ции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

подготавливать к работе, использовать тех-

нологическое оборудование по его назначе-

нию с учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, пра-

вильно ориентироваться в экстренной ситуа-

ции 

выявлять риски в области безопасности ра-

бот на производстве и разрабатывать предло-

жения по их минимизации и устранению; 

оценивать эффективность использования 

оборудования; 

планировать мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных условий труда 

на производстве, предупреждению травма-

тизма; 

контролировать соблюдение графиков тех-

нического обслуживания оборудования и ис-

правность приборов безопасности и изме- ри-

тельных приборов. 

классификацию, основные тех-

нические характеристики, назна-

чение, принципы действия, осо-

бенности устройства, правила без-

опасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудо-

вания; 

принципы организации обра-

ботки сырья, приготовления полу-

фабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, подго-

товки ее к реализации; прогрес-

сивные способы организации про-

цессов приготовления  пищи с ис-

пользованием  современных видов 

технологического оборудования; 

правила выбора технологиче-

ского оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различ-

ных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитер-

ской продукции; 

методики расчета производи-

тельности технологического обо-
рудования; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря в 
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оперативно взаимодействовать с работни-

ком, ответственным за безопасные и благо-

приятные условия работы на производстве; 

рассчитывать производственные мощности 

и эффективность работы технологического 

оборудования оводить инструктаж по без-

опасной эксплуатации технологического обо-

рудования 

соответствии с видами изготавли-

ваемой кулинарной, хлебобулоч-

ной и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 

правила охраны труда в органи-

зациях питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 82 (50) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

30 

22 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

28 

28 

курсовой проект (работа) - 

самостоятельная работа 12 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена   6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование раз-

делов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

в ча-

сах 

Коды компетен-

ций, формирова-

нию которых спо-

собствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного пи-

тания. Основные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам 

и механизмам. Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1  

Раздел 1 Механическое оборудование  ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

Тема 1.1. 

Классификация ме-

ханического обору-

дования 

 

Содержание учебного материала  1 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автома-

тика безопасности.  

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.2. 

Универсальные 

приводы. Универ-

сальные кухонные 

машины 

 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных меха-

низмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характе-

ристика, устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопас-

ной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных ку-

хонных машин 

1 
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Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.3. 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубеж-

ного производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соко-

выжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и характе-

ристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.4. 

Оборудование для 

обработки мяса, 

рыбы 

 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: 

мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбо-

очиститель. Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопас-

ной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.5. 

Оборудование для 

нарезки хлеба, га-

строномических то-

варов 

 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубеж-

ного производства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопас-

ной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №4 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономи-

ческих товаров 

1 
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Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.6. 

Оборудование для 

процессов вакууми-

рования и упаковки 

 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуа-

тации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки  

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.7. 

Оборудование для 

тонкого измельче-

ния продуктов в за-

мороженном виде 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и 

устройство, правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №6 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения про-

дуктов в замороженном виде  
1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. 

Оборудование для 

подготовки конди-

терского сырья 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного про-

изводства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначе-

ние и устройство, правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского 

сырья 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 
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Раздел 2. Тепловое оборудование  ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Тема 2.1.  

Классификация 

теплового оборудо-

вания 

Содержание учебного материала  1 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 

тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных спосо-

бов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2.2. 

Варочное оборудо-

вание 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и 

мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №8 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.3. 

Жарочное оборудо-

вание 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Класси-

фикация и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №9 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2.4. 

Многофункцио-

нальное оборудова-

ние 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №10 2 

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов  
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Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Тема 2.5. 

Универсальное и 

водогрейное обору-

дование 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопас-

ной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №11 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2.6. 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи 

пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №12 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.7. 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, 

прилавки. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №13 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2.8. Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 
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СВЧ-аппараты Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуа-

тации. 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №14 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Раздел 3 Холодильное оборудование   

Тема 3.1 

Классификация хо-

лодильного обору-

дования 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холо-

дильные машины.  

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норматив-

ных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ-

водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 3.2 

Холодильные 

шкафы, холодиль-

ные камеры, холо-

дильные прилавки 

и витрины 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устрой-

ство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Практическое занятие. Практическая подготовка №15 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 1 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норматив-

ных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ-

водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 3.3 

Шкафы интенсив-

ного охлаждения 

(шоковой замо-

розки) 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, прин-

ципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №16 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки 1 
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Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №17 1 

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 1 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства   

Тема 4.1.  

Классификация ор-

ганизаций питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, 

способам организации производства продукции общественного питания, уровню обслу-

живания (классам) (ГОСТ 30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой про-

изводственных помещений и торгово-технологического оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 4.2.  

Организация и тех-

ническое оснаще-

ние процессов кули-

нарного и конди-

терского производ-

ства и реализации 

готовой продукции 

в организациях пи-

тания 

Содержание учебного материала   2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

ЛР13-25 

 

Характеристика технологических процессов  изготовления (производства) и реализации 

продукции, потребность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения  

Размещение (планировка) производственных  помещений организаций питания различ-

ного типа и способа организации производства 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности 

(поточности) технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы  и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к 

организации рабочих мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению 



477 

и отпуску готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению реа-

лизации готовой кулинарной и кондитерской продукции в организациях питания с раз-

личными формами  обслуживания 

Практическое занятие. Практическая подготовка №18,19,20 6 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест по-

вара для различных технологических процессов 
2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабо-

чих мест кондитера для различных технологических процессов 
2 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кули-

нарной продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производ-

ственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Консультации 6  

Промежуточная аттестация в форме экзамена  6  

Всего: 82  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Техническое оснащение организаций питания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с про-

ектором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Тепловое 

оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 2022. — 

461 c. — ISBN 978-5-4488-1422-8. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/116303 

2. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. Механиче-

ское оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: Профобразование, 2021. 

— 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой обра-

зовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106858 

3.   Васюкова, А. Т., Техническое оснащение организаций питания для специальности «По-

варское и кондитерское дело»: учебник / А. Т. Васюкова. — Москва: КноРус, 2023. — 280 с. — ISBN 

978-5-406-11381-3. — URL: https://book.ru/book/949338 

4. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания: учебник для СПО / Н. А. 

Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — ISBN 978-5-

4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образова-

тельной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94725  

5. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана 

труда: учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 

2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://prof-

spo.ru/books/94724 
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3.2.2. Дополнительные источники 

1. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 2-е изд., стер. – М.: Изда-

тельский центр  «Академия», 2017. – 240 с. 

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

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

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

10. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хране-

ния пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98. 

11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприя-

тий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 

2002 г. № 27. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
− классификацию, основные техниче-

ские характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной экс-

плуатации различных групп  техноло-

гического оборудования; 

− принципы организации обработки     

сырья, приготовления полуфабрика-

тов, готовой кулинарной и кондитер-
ской продукции, подготовки ее к реа-

лизации; 

− прогрессивные способы организа-

ции  процессов приготовления пищи  

с использованием современных видов 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характери-

зует приемы саморегуля-

ции; 
- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполнения прак-

тических работ, обобщение 

выводов; 

-текущий контроль освое-

ния материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 
- экзамен 
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технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструмен-

тов, посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной 

и кондитерской продукции; 

− методики расчета производительно-

сти технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответ-

ствии с видами изготавливаемой ку-

линарной, хлебобулочной и конди-

терской продукции; 

− правила электробезопасности, по-
жарной безопасности; 

− правила охраны труда в организа-
циях 

питания 
Умения: 
− определять вид, обеспечивать раци-
ональный подбор в соответствии с по-
требностью производства технологи-
ческого оборудования, инвентаря, ин-
струментов; 
− организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления по-
луфабрикатов, готовой продукции, ее 
отпуска в соответствии с правилами 
техники безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 
− подготавливать к работе, использо-
вать технологическое оборудование 
по его назначению с учётом правил 
техники безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной ситуа-
ции 
− выявлять риски в области безопас-
ности работ на производстве и разра-
батывать предложения по их миними-
зации и устранению; 
− оценивать эффективность исполь-
зования оборудования; 
− планировать мероприятия по обес-
печению безопасных и благоприят-
ных условий труда на производстве, 
предупреждению травматизма; 
− контролировать соблюдение графи-

ков технического обслуживания обо-

рудования и исправность приборов 

безопасности и измерительных при-

боров. 

− оперативно взаимодействовать с ра-

ботником, ответственным за  безопас-

ные и благоприятные условия работы 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, точ-
ность расчетов, соответ-
ствие требованиям без-
опасности 
Адекватность, оптималь-
ность выбора способов 
действий, методов, после-
довательностей действий 
и т.д. 
Точность оценки, само-
оценки выполнения 
Соответствие требова-
ниям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 
- точность формулировок 
ответов и выступлений по 
теме занятия; 
- экзамен 
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на производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность  работы 

технологического оборудования про-

водить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования 
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Приложение 2.11 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.04 Организация обслуживания» является обязательной частью об-

щепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 
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ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

гламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

ями и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 
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ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР13-25 

выполнения всех видов работ по подго-

товке залов и инвентаря организаций об-

щественного питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа 

на продукцию и услуги организаций обще-

ственного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям 

при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными спосо-

бами; расчета с потребителями; 

обслуживания  потребителей  при ис-

пользовании специальных форм организа-

ции питания; 

выполнять подготовку залов к обслужи-

ванию в соответствии с его характером, ти-

пом и классом организации общественного 

питания подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных меро-

приятиях; складывать салфетки разными 

способами; соблюдать личную гигиену 

подготавливать посуду, приборы, стекло 

осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации обществен-

ного питания; 

оформлять и передавать заказ на произ-

водство, в бар, в буфет; 

виды, типы и классы организа-

ций общественного питания; 

рынок  ресторанных   услуг , 

специальные виды услуг;  

подготовку залов к обслужива-

нию в соответствии  с его  харак-

тером, типом и классом органи-

зации общественного питания; 

правила накрытия столов ска-

тертями, приемы полировки по-

суды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки 

официанта, бармена к обслужи-

ванию 

ассортимент, назначение, ха-

рактеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов,  современ-

ные направления сервировки об-

служивание  потребителей орга-

низаций общественного питания 

всех форм собственности, раз-

личных видов, типов и классов; 

использование в процессе обслу-

живания инвентаря, весоизмери-

тельного и торгово- технологи-

ческого оборудования; привет-

ствие и размещение гостей за 

столом; 

правила оформления и пере-

дачи заказа на производство, бар, 
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подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, темпе-
ратуре подачи блюд и напитков; 

разрабатывать различные виды меню, в 

том числе план-меню структурного под-

разделения; заменять использованную по-

суду и приборы; составлять и оформлять 

меню, 
обслуживать массовые банкетные меро-

приятия и приемы 
обслуживать иностранных туристов экс-

плуатировать инвентарь, весоизмеритель-

ное и торгово-технологическое оборудова-

ние в процессе обслуживания осуществ-

лять подачу блюд и напитков гостям раз-

личными способами; 

предоставлять счет и производить расчет 

с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного эти-

кета; 

производить расчет с потребителем, ис-

пользуя различные формы расчета; 

подготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 

буфет; правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи 
блюд и напитков; 

кулинарную характеристику 

блюд, смешанные и горячие 

напитки, коктейли 

правила сочетаемости напитков 
и блюд; 

требования к качеству, темпе-
ратуре 

подачи блюд и напитков; спо-

собы замены использованной по-

суды и приборов; 

правила культуры обслужива-

ния, протокола и этикета при вза-

имодействии с гостями; инфор-

мационное обеспечение услуг 

общественного питания; 

правила составления и оформ-
ления меню, 

обслуживание массовых бан-
кетных мероприятий и приемов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 64 (38) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

20 

4 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

34 

34 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем в  

часах 

Коды компетен-

ций, формирова-

нию которых 

способствует эле-

мент программы 

1 2 3 4 

Тема 1 

Услуги обществен-

ного питания и тре-

бования к ним 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Совершенствование обслуживания в организациях питания.  Состояние потребитель-

ского рынка и перспективы развития  индустрии питания.     

Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. Основ-

ные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия обслу-

живания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания                                                                                          

Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги обще-

ственного питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие требо-

вания к ним, требования к безопасности услуг.  

Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1 2 

Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприя-

тия, его специализацией 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2. 

Торговые помеще-

ния организаций 

питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. 

Освещение,  вентиляция торговых помещений, требования к безопасности оказания 

услуг 

Интерьер помещений организации питания 

Сервизная, назначение, оснащение 

Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение, оснащение 
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Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение.   Раздаточная, назначение, оснащение.   

Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2 2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в сер-

визной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в соответствии с 

технологическим циклом и специализацией предприятия 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое 

белье 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, кера-

мической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика метал-

лической посуды 

Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные приборы, используе-

мые на предприятиях индустрии питания 

Порядок получения и подготовка посуды, приборов 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья 

Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий раз-

личных типов и классов, различной мощности 

Правила работы с подносом 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3,4,5,6 8 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий ин-

дустрии питания, для различных форм и методов обслуживания 

Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов предприятий ин-

дустрии питания 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к обслу-

живанию 

Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 1  
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение про-

цесса обслуживания    

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню 

Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных предприя-

тий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин    

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 2 

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания    

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена ис-

пользованной посуды и приборов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе взаи-

модействия с гостями 

Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. 

Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №8,9 4 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 

Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему за-

каза и передаче его на производство 

2 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 6. 

Организация про-

цесса обслуживания 

в зале 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 

5.1, 6.3 

ЛР13-25 

Общие правила сервировки стола.   Характеристика различных вариантов предвари-

тельной сервировки стола. Правила сервировки стола для различных форм и методов 

обслуживания, различных приемов пищи 
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Правила подачи продукции сервис-бара. Правила и техника подачи алкогольных и без-

алкогольных напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского. Виды и 

формы складывания салфеток. Композиции из цветов. Музыкальное обслуживание 

Практическое занятие. Практическая подготовка №10,11,12 6 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций из 

цветов в соответствии с заказом 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных блюд, 

дополнительная сервировка 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. Тре-

нинг по отработке приемов по  дополнительной  и исполнительной сервировке столов 

2 

 

1 

1 

 

1 

 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 7. 

Правила подачи ку-

линарной, конди-

терской продукции, 

напитков   

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, фламбирования 

блюд в присутствии гостя 

Способы подачи блюд: русский, французский,  английский. Комбинированный метод 

подачи блюд 

Последовательность и правила подачи холодных и горячих  блюд и закусок, супов, 

бульонов,  горячих рыбных и мясных блюд. 

Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий. 

Правила подачи табачных изделий 

Правила этикета и нормы поведения за столом 

Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP 

Расчет с потребителями 

Практическое занятие. Практическая подготовка №13,14 6 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи супов, бульонов, 

холодных, горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитков   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания 

Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в предприятиях 

4 
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разного типа, класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке приемов рас-

чета с гостями 

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования  блюд  в присутствии 

посетителей    

1 

 

 

1 

ЛР13-25 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 8. 

Обслуживание при-

емов и банкетов 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09, 10, 

ПК 2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние дипломати-

ческие приемы. Прием заказа. Роль менеджера в организации банкетной службы 

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами 

Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы обслу-

живания 

Прием-фуршет.   Прием коктейль.   Банкет-чай 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». Бан-

кет «День рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей      

Практическое занятие. Практическая подготовка №15 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах 

1 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуацион-

ных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 9. 

Специальные 

формы обслужива-

ния 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, конфе-

ренций, семинаров, совещаний. 

Обслуживание в гостиницах.   Обслуживание в номерах гостиниц    

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, тематиче-

ских мероприятий    

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта 
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Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю 

Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана 

Практическое занятие. Практическая подготовка №16 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

ЛР13-25 

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 64  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организация обслуживания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проек-

тором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания: учебник / Л. А. Радченко. — Москва: КноРус, 2023. — 321 с. — ISBN 978-5-406-

11167-3. — URL: https://book.ru/book/947685 

2. Димитриев, А. Д., Организация производства продуктов питания для различных категорий 

потребителей: учебник / А. Д. Димитриев. — Москва: КноРус, 2023. — 249 с. — ISBN 978-5-406-

10140-7. — URL: https://book.ru/book/946413 

3. Васюкова, А. Т., Организация обслуживания для специальности «Поварское и кондитер-

ское дело»: учебник / А. Т. Васюкова. — Москва: КноРус, 2023. — 402 с. — ISBN 978-5-406-11604-

3. — URL: https://book.ru/book/949312 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Федеральный закон от 27.12.2002 N 184-ФЗ «О техническом регулировании» (последняя 

редакция) 
2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 11.06.2021) «О защите прав потребителей» 

(последняя редакция). 

3. Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благопо-
лучии населения» (последняя редакция). 

4. Постановление Российской Федерации от 21.12.2000 N 987 «О государственном 
надзоре в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» (последняя редак-
ция). 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и фор-
мам обслуживания на предприятиях общественного питания.  

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.  
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7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. Классификация и общие требования.  

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

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

виды, типы и классы организаций обще-

ственного питания; 
рынок ресторанных услуг, специальные 

виды услуг; 

подготовку залов к обслуживанию в соот-

ветствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания; 

правила накрытия столов скатертями, при-

емы полировки посуды и приборов;  

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки официанта, 

бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, характеристику 

столовой посуды, приборов, стекла 

сервировку столов, современные направле-

ния сервировки 

обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм соб-

ственности, различных видов, типов и клас-

сов; 

использование в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного и торгово- 

технологического оборудования;  

приветствие и размещение гостей за сто-

лом; 

правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; 
правила и технику подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и 

напитков; 

кулинарную характеристику блюд, смешан-

ные и горячие напитки, коктейли правила 

сочетаемости напитков и блюд; требования 

к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

способы замены использованной посуды и 

приборов; 

правила культуры обслуживания, прото-

кола и этикета при взаимодействии с гос-

тями; 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 

- владеет понятиями 

учебной дисциплины и 
применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характери-

зует приемы саморегу-

ляции; 

- полнота ответов, точ-

ность формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудитор-

ной самостоятельные 

работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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информационное обеспечение услуг обще-
ственного питания; 

правила составления и оформления меню, 

обслуживание массовых банкетных меро-

приятий и приемов 
Умения: 
выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций обществен-

ного питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа 

на продукцию и услуги организаций обще-

ственного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными спосо-

бами; 
расчета с потребителями; 
обслуживания потребителей при использо-

вании специальных форм организации пи-

тания; 

выполнять подготовку залов к обслужива-

нию в соответствии с его характером, типом 

и классом организации общественного пи-

тания 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета 

к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 

соблюдать личную гигиену подготавливать 

посуду, приборы, стекло осуществлять 

прием заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, по-

суды, приборов, белья в соответствии с ти-

пом и классом организации общественного 

питания; 

оформлять и передавать заказ на производ-
ство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами;  

соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, темпера-

туре подачи блюд и напитков;  

разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного подразделе-

ния; 

заменять использованную посуду и при-

боры; 

составлять и оформлять меню, обслуживать 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, соот-

ветствие требованиям 

безопасности  

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов 

действий, методов, по-

следовательностей дей-

ствий и т.д. 

Точность оценки, само-

оценки выполнения  

Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов Рациональность 

действий 

- активность поведе-
ния на занятиях в груп-

пах; 

- точность формулиро-

вок ответов и выступ-

лений по теме занятия; 

- дифференцирован-

ный зачет 
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массовые банкетные мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных туристов экс-

плуатировать инвентарь, весоизмеритель-

ное и торгово-технологическое оборудова-

ние в процессе обслуживания 

осуществлять подачу блюд и напитков 

гостям различными способами;  

предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, ис-

пользуя различные формы расчета;  

изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 
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Приложение 2.12 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ,  

МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является обя-

зательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответ-

ствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 
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ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

гламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
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холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

ями и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-
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личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК, лич-

ностных 

результа-

тов 

реализации 

программы 
воспитания 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ЛР13-25 

участвовать в выборе наибо-

лее эффективной организаци-

онно - правовой формы для 

деятельности организации ре-

сторанного бизнеса, формиро-

вании пакета документов для 

открытия предприятия; 

рассчитывать и планировать 

основные технико-экономиче-

ские показатели деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса и анализировать их 

динамику;  

анализировать факторы, вли-

яющие на  хозяйственную де-

ятельность организации;  

рассчитывать показатели эф-

фективности использования 

ресурсов организации; 

проводить  инвентаризацию 

на предприятиях питания;  

пользоваться         норматив-

ной документацией и оформ-

лять и учетно-отчетную доку-

ментацию (заполнять дого-

вора о материальной ответ-

ственности, доверенности на 

получение материальных цен-

ностей, вести товарную книгу 

кладовщика, списывать товар-

ные  потери, заполнять инвен-

таризационную опись; 

оформлять поступление и 

понятие, цели и задачи экономики, основные по-

ложения экономической теории; 

принципы функционирования рыночной эконо-

мики, современное состояние и перспективы раз-

вития отрасли; 

виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 

сущность предпринимательства, его виды, зна-

чение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды пред-

принимательских рисков и методы их минимиза-

ции; 

классификацию хозяйствующих субъектов в ры-

ночной экономике по признакам; 

цели и задачи организации ресторанного биз-

неса, понятие концепции организации питания; 

этапы регистрации и порядок ликвидации орга-

низаций, понятие банкротства, его признаки и ме-

тоды предотвращения; 

факторы внешней среды  организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики 

оценки влияния факторов внешней среды на хо-

зяйственную деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

функции и задачи бухгалтерии  как структур-

ного подразделения предприятия, организацию 

учета на предприятии питания, объекты учета, ос-

новные принципы, формы ведения бухгалтер-

ского учета, реквизиты первичных документов, 

их классификацию, требования к оформлению до-

кументов, права и обязанности главного бухгал-

тера  организации питания,  понятие инвентариза-

ции; 
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передачу материальных цен-

ностей, составлять калькуля-

ционные карточки на блюда и 

кондитерские изделия, доку-

ментацию по контролю нали-

чия запасов на производстве);  

оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в соответ-

ствии с требуемым количе-

ством и качеством, рассчиты-

вать и анализировать измене-

ние показателей товарных за-

пасов и товарооборачиваемо-

сти, использовать программ-

ное обеспечение при контроле 

наличия запасов анализиро-

вать состояние продуктового 

баланса предприятия питания; 

вести учет реализации гото-

вой продукции и полуфабрика-

тов; 

калькулировать цены на про-

дукцию собственного произ-

водства и полуфабрикаты про-

изводимые организацией ре-

сторанного бизнеса;  

рассчитывать налоги  и от-

числения, уплачиваемые орга-

низацией ресторанного биз-

неса в бюджет и в государ-

ственные внебюджетные 

фонды, 

рассчитывать проценты и 

платежи за пользование креди-

том, уплачиваемые организа-
цией банку; 

планировать и контролиро-

вать собственную деятель-

ность и деятельность подчи-

ненных;  

выбирать методы принятия 

эффективных управленческих 

решений; 

управлять конфликтами и 

стрессами в организации;  

применять в профессиональ-

ной деятельности приемы де-

лового общения и управленче-

ского воздействия; 

анализировать текущую си-

туацию на рынке товаров и 

услуг; 

виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), ис-

пользуемых организацией ресторанного бизнеса 

и методы определения эффективности их исполь-

зования; 

понятие и виды товарных запасов, их роль в об-

щественном питании, понятие товарооборачивае-

мости, абсолютные  и относительные    показа-

тели измерения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий питания; 

понятие продуктового баланса организации пи-

тания, методику планирования поступления то-

варных запасов с помощью показателей продукто-

вого баланса; 

источники снабжения сырьём, продуктами и та-

рой, учет сырья, продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия;  

товарную книгу, списание товарных потерь, от-

чет материально - ответственных лиц, 

учет реализации продукции собственного про-

изводства и полуфабрикатов; 
понятия «производственная мощность» и «про-

изводственная программа предприятия», их со-
держание, назначение, факторы формирования 
производственной программы, исходные данные 
для её экономического обоснования и анализа вы-
полнения, методику расчета пропускной способ-
ности зала и коэффициента её использования; 

требования к реализации продукции обществен-

ного питания; 

количественный и качественный состав персо-

нала организации; 

показатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие норми-

рования труда; 

формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы;  

состав издержек производства и обращения ор-

ганизаций ресторанного бизнеса; 

механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

основные   показатели  деятельности  предприя-

тий общественного питания и методы их расчета;  

понятие  товарооборота, дохода, прибыли и рен-

табельности предприятия, факторы, влияющие на 

них, методику расчета, планирования, анализа;  

сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, мето-

дику расчета процентов за пользование банков-

ским кредитом, уплачиваемых предприятием 

банку;  
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 составлять бизес-план для 

организации ресторанного биз-

неса анализировать возможно-

сти организации питания в об-

ласти выполнения планов по 

производству и реализации на 

основании уровня техниче-

ского оснащения, квалифика-

ции поваров и кондитеров; 

прогнозировать изменения на 

рынке ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями 

меню; 

анализировать спрос на то-

вары и услуги организации ре-

сторанного бизнеса; 

грамотно определять марке-

тинговую политику организа-

ции питания (товарную, цено-

вую политику, способы про-

движения продукции и услуг 

на рынке); 

проводить маркетинговые 

исследования в соответствии с 

целями организации и анализ 

потребительских предпочте-

ний, меню конкурирующих и 

наиболее популярных органи-

заций питания в различных 

сегментах ресторанного биз-

неса 

налоговую систему РФ: понятие, основные эле-

менты, виды налогов и отчислений, уплачивае-

мых организациями ресторанного бизнеса в госу-

дарственный бюджет и в  государственные вне-

бюджетные фонды, методику их расчета; 

понятие бизнес-планирования, виды и разделы 
бизнес-плана; 

сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, моти-

вация, контроль, коммуникация и принятие управ-

ленческих решений), особенности менеджмента в 

области профессиональной деятельности; 
стили управления;  
способы организации работы коллектива, виды 

и методы мотивации персоналаправила делового 
общения в коллективе; 

сущность, цели, основные принципы и функции 
маркетинга; 

понятие сегментация рынка; 
методы проведения маркетинговых исследова-

ний; понятие товарной, ценовой, сбытовой, ком-
муникационной политики организации питания 
(комплекс маркетинга); 

организацию управления маркетинговой дея-
тельностью в организации ресторанного бизнеса 

 
 
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 96 (58) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

их них практическая подготовка (ПП) 

38 

16 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

42 

42 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 16 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разде-

лов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компе-

тенций, форми-

рованию кото-

рых способ-

ствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 

Основы экономики 

   

Тема 1.1 

Экономика — си-

стема общественного 

воспроизводства 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, взаимосвязь с другими 

науками. Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы произ-

водства, их классификация. Производственные возможности общества и ограничен-

ность ресурсов.  

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы рыноч-

ного механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, 

антимонопольное законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияю-

щие на спрос и предложение. Рыночное равновесие. Равновесная рыночная цена.  

Эластичность спроса и предложения.  

Тема 1.2.  

Предприятие (орга-

низация) как субъект 

хозяйствования. 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки от-

расли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. Понятие 

организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.      

Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и осо-

бенности, достоинства и недостатки.  

Функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия.  Ор-

ганизация учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, 

формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их класси-

фикация, требования к оформлению документов, понятие инвентаризации и правила 

проведения. Права и обязанности главного бухгалтера предприятия общественного 

питания 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1 2 
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Практические занятия.  Изучение факторов  внешней среды предприятия, элемен-

тов внутренней среды  предприятия, методики  оценки  влияния факторов внешней 

среды на деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа.  

2  

Тема 1.3. 

Производственные 

фонды и ресурсы. Из-

держки производства 

и обращения  в обще-

ственном питании 

Содержание учебного материала  4 

 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в процессе производства, 

основы классификации, понятие износа, виды оценки, понятие амортизации основ-

ных  и методика ее расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль в процессе 

производства, принципы классификации.  Показатели эффективности использова-

ния ресурсов.  

Товарные запасы,  их виды и роль  в общественном питании. Источники снабжения 

сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс 

ПОП 

Понятие и классификация издержек производства и реализации в организациях пи-

тания. Факторы, влияющие на уровень издержек в общественном питании.   Выяв-

ление резервов снижения затрат на производство и обращение, политика предприя-

тия по снижению издержек. Учет затрат по экономическим элементам в системе 

управленческого учета Понятие себестоимости продукции в общественном пита-

нии. Расходы предприятий, не включаемые в издержки производства и обращения.   

Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, формиро-

вание фонда оплаты труда, определение средней заработной платы.  

Практическое занятие. Практическая подготовка №2,3,4,5,6,7,8 14 

Практические занятия. Расчет показателей эффективности использования основ-

ных фондов и оборотных средств. 

2 

Практические занятия. Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в кла-

довых предприятий общественного питания,  документов, используемых в кладовых 

и на производстве для учета товарно-материальных ценностей и их движения, пра-

вил их заполнения.  

2 

Практические занятия. Изучение методики  планирования поступления товарных 

запасов   с помощью  показателей продуктового баланса и методов  анализа  товар-

ных запасов предприятий питания. Расчет  абсолютных и относительных показате-

лей измерения товарных запасов (товарооборачиваемости).  

4 
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Практические занятия. Расчет абсолютных и относительных показателей издер-

жек производства и обращения. Изучение особенностей анализа и  планирования   

издержек по общему уровню и отдельным статьям на предприятиях общественного 

питания. 

2  

Практические занятия. Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и компен-

саций, удержаний из заработной платы. Расчет,  анализ и планирование показателей 

по труду и заработной плате на предприятиях общественного питания. 

4 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение трудового кодекса РФ: Разделы I, III, IV,V,VI,VII 

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных заданий 

4 

Тема 1.4.  

Ценообразование в 

организациях ресто-

ранного бизнеса 

Содержание учебного материала  2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система   цен. Методы ценообра-

зования. Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды цен и по-

рядок их утверждения.  Понятие калькуляции в организациях ресторанного бизнеса 

Практическое занятие. Практическая подготовка №9 2 

Практические занятия. Изучение методики калькулирования цен на продукцию 

ресторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных 

карточек 

2 

Тема 1.5. 

Выпуск продукции и 

оборот предприятий 

общественного пита-

ния. 

Содержание учебного материала  2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Понятия «производственная мощность» и  «производственная программа», их со-

держание, назначение.  Экономическое содержание товарооборота предприятий пи-

тания, его классификация. Планирование и анализ товарооборота и оборота по вы-

пуску продукции собственного производства и полуфабрикатов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №10 2 

Практические занятия. Изучение методики планирования и расчета производ-

ственной программы организаций ресторанного бизнеса, исходных данных для её 

экономического обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ показателей 

товарооборота организации питания. 

2 

Тема 1.6. 

Доходы и прибыль в 

организациях и на 

предприятиях обще-

ственного питания. 

 

Содержание учебного материала  2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники образова-

ния. Прибыль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок распределения и ис-

пользования прибыли. Рентабельность: понятие и показатели рентабельности. Фак-

торы, влияющие на прибыль и рентабельность 

Практическое занятие. Практическая подготовка №11 2  
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Практические занятия. Изучение методики расчета, анализа и планирования вало-

вого дохода, прибыли и рентабельности организации  ресторанного бизнеса и фак-

торов, влияющих на их величину. 

2 

Тема 1.7. 

Основы предприни-

мательства и бизнес-

планирования 

Содержание учебного материала  2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и 

их страхование 

Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его при-

чины и признаки, способы предотвращения 

Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, 

цели и задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной  деятельности. По-

нятие и принципы кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим 

лицам 

Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес-пла-

нов, структура бизнес-плана, методика составления 

Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов и от-

числений, уплачиваемых организацией 

Практическое занятие. Практическая подготовка №12,13,14,15 8 

Практические занятия. Изучение источников финансирования деятельности орга-

низации 

2 

Практические занятия. Методика расчета платежей по кредитам. Расчет эффек-

тивности и окупаемости инвестиций 

2 

Практические занятия. Расчет налоговых платежей  в государственный бюджет  и 

отчислений в государственные внебюджетные фонды 

2 

Практические занятия. Изучение разделов бизнес- плана 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Налогового кодекса Российской Федерации, Гражданского кодекса Рос-

сийской Федерации, Федерального закона "О развитии малого и среднего предпри-

нимательства в Российской Федерации" 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 

федерации, темпах роста, тенденциях развития 

4 

Раздел 2. Основы менеджмента   

Тема 2.1. Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.5 
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Сущность, цели и за-

дачи менеджмента. 

Предприятие как 

объект управления 

 

Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные 

подходы  в менеджменте и принципы управления. Особенности управления  в орга-

низациях питания. Цикл менеджмента, характеристика функций цикла  и их взаимо-

связь. Организация, планирование,  контроль и мотивация как функции управления. 

Понятие, назначение и виды 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в орга-

низации ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание  

Система методов управления на предприятиях общественного питания (организаци-

онные, административные, экономические, социально-психологические). Управ-

ленческое решение: понятие, виды. Методы принятия управленческого решения.  

Этапы принятия и реализации решений. Делегирование полномочий.  

Практическое занятие. Практическая подготовка №16,17 4 

Практические занятия. Деловая игра на умение находить правильное управленче-

ское решение в сложных производственных ситуациях методом «мозгового 

штурма» 

2 

Практические занятия. Деловая игра на умение организовывать работу команды, 

проявлять лидерские качества, принимать управленческие решения «Полет на 

Луну» 

2 

Тема 2.2. 

Управление произ-

водственным персо-

налом в обществен-

ном питании. Си-

стема методов управ-

ления 

Содержание учебного материала  2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. Долж-

ностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение потребности в 

персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание команды на 

производстве.    

Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций питания. 

Показатели движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и ре-

зервы роста производительности труда в организациях питания. Мотивация труда  

Практическое занятие. Практическая подготовка №18 2 

Практические занятия. Изучение методов расчета  и анализа производительности 

труда. Расчет показателей движения кадров. 

2 

Тема 2.3. Содержание учебного материала  4 ПК 6.1-6.5 
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Коммуникация как 

функция менедж-

мента 

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, 

виды, функции и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. Фак-

торы и  условия повышения эффективности  делового общения. Фазы делового об-

щения. Деловое общение менеджеров с потребителями услуг общественного пита-

ния, руководством, подчиненными и коллегами по работе.  

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, спо-

собы управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость руко-

водителя как основа нормальной обстановки в организации 

Самоменеджмент.  Планирование работы менеджера:  рабочего дня, рабочей недели, 

организация рабочего места 

Практическое занятие. Практическая подготовка №19 2 

Практические занятия. Деловая игра на выработку умения передавать точную 

информацию «ЧП на предприятии» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение должностных инструкций, профессиональных стандартов, требований к 

организации рабочих мест, договоров о материальной ответственности на пред-

приятиях общественного питания. 

Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных задач 

4 

Раздел 3. Основы маркетинга   

Тема 3.1. Понятие 

маркетинга, его цели 

и функции 

Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая характери-

стика. Основные концепции развития маркетинга, их отличительные особенности. 

Необходимость  совершенствования маркетинга в современных условиях. Содержа-

ние маркетинговой деятельности. Управление маркетингом и планирование марке-

тинговой деятельности в организации ресторанного бизнеса.  

Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. Товарная 

политика предприятия. Понятие товара и услуги.  Стратегия  разработки новых то-

варов (меню). Жизненный цикл товара (услуги),  цикл создания и освоения новых 

товаров (услуг) на предприятиях общественного питания. Качество товаров и услуг 

как фактор конкурентоспособности предприятий, причины, оказывающие на них 

влияние.  Понятие «петля качества».  Стандарты  системы качества ИСО-9000 (ISO-

9000). Разработка нового товара (услуги).  
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Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая 

политика  в организации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и стимулиро-

вание сбыта. Ценовая политика и ценовые стратегии организации. Разработка цено-

вой  политики  на предприятиях питания.  

 

Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие позиционирования на 

рынке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее виды. Средства 

рекламы.  

Тема 3.2.  

Маркетинговые ис-

следования в обще-

ственном питании 

 

Содержание учебного материала 2 ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05,  

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10, ОК 11 

ЛР13-25 

Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. 

Емкость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение покупа-

телей, выбор целевого рынка организацией питания. 

Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и количественные ме-

тоды исследования. Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой 

штурм. Изучение реакции респондентов. Количественные методы исследования. 

Опросы (анкетирование респондентов). Технология и виды опросов в маркетинго-

вых исследованиях. Выбор конкретных методов  маркетинговых исследований   в 

организациях питания. Методы прогнозирования в маркетинговых исследованиях  

Практическое занятие. Практическая подготовка №20,21 4 

Практические занятия. Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) и 

услуг предприятий общественного питания, разработка маркетинговых мероприя-

тий для продления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на 

рынке. 

2 

Практические занятия. Изучение методов проведения количественных и каче-

ственных маркетинговых исследований  в организациях питания. Составление ан-

кеты для изучения потребительских предпочтений 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Сбор и анализ информации о ценовой политике предприятий общественного пита-

ния и розничной торговли. Подготовка докладов, рефератов, презентаций, решение 

проблемных заданий  

4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 96  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

- компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- локальная сеть с выходом в Интернет, 

- комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с про-

ектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- программное обеспечение, 

- иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Королева Г.Э., Бурмистрова Т.В. Экономика. 10-11 классы. Базовый уровень. -М.: «Про-

свещение», 2022.   

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Носова, С.С. Основы экономики: учебник / С.С. Носова. — Москва: КноРус, 2021. — 312 

с. — ISBN 978-5-406-08312-3. — URL:https://book.ru/book/940434 (дата обращения: 29.01.2022). — 

Текст: электронный. 

2. Грибов, В. Д., Основы экономики, менеджмента и маркетинга: учебное пособие / В. Д. 

Грибов. — Москва: КноРус, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-406-10684-6. — URL: 

https://book.ru/book/946262 

3. Пястолов, С. М., Основы экономики, менеджмента и маркетинга +е-Приложение: учебник 

/ С. М. Пястолов. — Москва: КноРус, 2023. — 246 с. — ISBN 978-5-406-11478-0. — URL: 

https://book.ru/book/948884 

4. Пястолов, С. М., Основы экономики, менеджмента и маркетинга. Практикум: учебно-

практическое пособие / С. М. Пястолов. — Москва: КноРус, 2023. — 193 с. — ISBN 978-5-406-

11479-7. — URL: https://book.ru/book/948885 

5. Панцуркина, Т. К. Основы менеджмента: учебное пособие для СПО / Т. К. Панцуркина. 

— Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 133 c. — ISBN 978-5-4488-0808-

1, 978-5-4497-0472-6. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/96023 

6. Зубко, Н. М., Экономика: учебник / Н. М. Зубко, А. Н. Каллаур. — Москва: КноРус, 2023. 

— 450 с. — ISBN 978-5-406-09712-0. — URL: https://book.ru/book/946332 
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7. Липсиц, И. В., Экономика: учебник / И. В. Липсиц. — Москва: КноРус, 2022. — 277 с. — 

ISBN 978-5-406-09836-3. — URL: https://book.ru/book/943876 

8. Казначеева, Н. Л. Экономика : практикум для СПО / Н. Л. Казначеева, Д. А. Казначеев, Т. 

А. Кулешова. — Саратов: Профобразование, 2022. — 81 c. — ISBN 978-5-4488-1509-6. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125580 

9. Основы экономики: учебное пособие для СПО / Р. А. Галиахметов, Н. Г. Соколова, Э. Н. 

Тихонова [и др.]; под редакцией Н. Г. Соколовой. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар 

Медиа, 2021. — 373 c. — ISBN 978-5-4488-0911-8, 978-5-4497-0757-4. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/99374 

10. Якушкин, Е. А. Основы экономики: учебное пособие / Е. А. Якушкин, Т. В. Якушкина; 

под редакцией Е. А. Якушкина. — 3-е изд. — Минск: Республиканский институт профессиональ-

ного образования (РИПО), 2020. — 248 c. — ISBN 978-985-503-924-3. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94302 

11. Ашмаров, И. А. Экономика : учебник для СПО / И. А. Ашмаров. — Саратов: Профобра-

зование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 184 c. — ISBN 978-5-4488-0283-6, 978-5-4497-0280-7. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/90005 

12. Тюрина, А. Д. Экономика: учебное пособие для СПО / А. Д. Тюрина, С. А. Шилина. — 

Саратов: Научная книга, 2019. — 316 c. — ISBN 978-5-9758-1901-7. — Текст: электронный // Элек-

тронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/87084 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Орешкина, Н. А., Основы калькуляции и учета (в поварском деле и общественном пита-

нии). Практикум: учебное пособие / Н. А. Орешкина. — Москва: КноРус, 2023. — 225 с. — ISBN 

978-5-406-10626-6. — URL: https://book.ru/book/945702 

2. Мазилкина, Е. И. Маркетинг: учебное пособие для СПО / Е. И. Мазилкина. — Саратов: 

Профобразование, 2020. — 232 c. — ISBN 978-5-4488-0726-8. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/88760  

3. Панцуркина, Т. К. Основы менеджмента: учебное пособие для СПО / Т. К. Панцуркина. 

— Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 133 c. — ISBN 978-5-4488-0808-

1, 978-5-4497-0472-6. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/96023 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
− понятие, цели и задачи экономики, основ-

ные положения экономической теории; 

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и перспек-

тивы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (от-

расли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, 

виды предпринимательских рисков и методы 

их минимизации; 

− классификацию хозяйствующих субъектов 

в рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации пита-
ния; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его при-

знаки и методы предотвращения; 

− факторы внешней среды организации пи-

тания, элементы ее внутренней среды и мето-

дики оценки влияния факторов внешней среды 

на хозяйственную деятельность организации 

питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как струк-

турного подразделения предприятия, организа-

цию учета на предприятии питания, объекты 

учета, основные принципы, формы ведения 

бухгалтерского учета, реквизиты первичных 

документов, их классификацию, требования к 

оформлению документов, права и обязанности 

главного бухгалтера организации питания, по-

нятие инвентаризации; 

-виды экономических ресурсов (оборотные 

и внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного биз-

неса и методы определения эффективности их 

использования; 

− понятие и виды товарных запасов, их роль 

в общественном питании, понятие товарообо-

рачиваемости, абсолютные и относительные 

показатели измерения товарных запасов, мето-

дику анализа товарных запасов предприятий 

питания; 

− понятие продуктового баланса организа-

- грамотно высту-

пает с сообщени-

ями; 

- владеет поняти-

ями учебной дис-

циплины и приме-

няет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и 

характеризует 

приемы само-

регуляции; 

- полнота отве-

тов, точность 

формулировок; 

- анализ выполне-

ния практических 

работ, обобщение 

выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудитор-

ной самостоятельные 

работы; 

-дифференцирован-

ный зачет 
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ции питания, методику планирования поступ-

ления товарных запасов с помощью показате-

лей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами 

и тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладо-

вых предприятий общественного питания, до-

кументы, используемые в кладовых предприя-

тия; товарную книгу, списание товарных по-

терь, отчет материально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного 
производства и полуфабрикатов; 
− понятия «производственная мощность» и 
«производственная программа предприятия», их 
содержание, назначение, факторы формирова-
ния производственной программы, исходные 
данные для её экономического обоснования и 
анализа выполнения, методику расчета пропуск-
ной способности зала и коэффициента её ис-
пользования; 

- требования к реализации продукции обще-

ственного питания; 

- количественный и качественный состав 
персонала организации; 

- показатели и резервы роста производи-

тельности труда на предприятиях питания, по-

нятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды га-

рантий, компенсаций и удержаний из заработ-

ной платы; 
− состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 
− механизмы ценообразования на продук-

цию (услуги) организаций ресторанного биз-

неса; 

− основные показатели деятельности пред-

приятий общественного питания и методы их 

расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, влияю-

щие на них, методику расчета, планирования, 

анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, прин-

ципы кредитования предприятий, виды креди-

тов, методику расчета процентов за пользова-

ние банковским кредитом, уплачиваемых пред-

приятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, уплачи-

ваемых организациями ресторанного бизнеса в 

государственный бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, методику их расчета; 
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− понятие бизнес-планирования, виды и раз-

делы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, органи-

зация, мотивация, контроль, коммуникация и 

принятие управленческих решений), особенно-

сти менеджмента в области профессиональной 

деятельности; 
− стили управления; 
− способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала 
− правила делового общения в коллективе; 
− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 
− понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетинговых иссле-

дований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации пи-

тания (комплекс маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного 

бизнеса. 

Умения: 
участвовать в выборе наиболее эффективной 

организационно-правовой формы для деятель-

ности организации ресторанного бизнеса, фор-

мировании пакета документов для открытия 

предприятия; 

рассчитывать и планировать основные тех-

нико- экономические показатели деятельности 

организации ресторанного бизнеса и анализи-

ровать их динамику; 
анализировать факторы, влияющие на хозяй-

ственную деятельность организации; рассчиты-
вать показатели эффективности использования 
ресурсов организации; 

проводить инвентаризацию на предприятиях 

питания; 

пользоваться нормативной документацией и 

оформлять и учетно-отчетную документацию 

(заполнять договора о материальной ответ-

ственности, доверенности на получение мате-

риальных ценностей, вести товарную книгу 

кладовщика, списывать товарные потери, за-

полнять инвентаризационную опись;  

оформлять поступление и передачу матери-

альных ценностей, составлять калькуляцион-

ные карточки на блюда и кондитерские изде-

лия, документацию по контролю наличия запа-

сов на производстве);  

Правильность, 

полнота выполне-

ния заданий, точ-

ность расчетов, со-

ответствие требо-

ваниям безопасно-

сти  

Адекватность, оп-

тимальность вы-

бора способов дей-

ствий, методов, 

последовательно-

стей действий и 

т.д. 

Точность 

оценки, само-

оценки выпол-

нения  

Соответствие 

требованиям 

инструкций, ре-

гламентов  

Рациональность 

действий 

- активность поведе-

ния на занятиях в 
группах; 

- точность формули-

ровок ответов и вы-

ступлений по теме 

занятия; 

- дифференцирован-

ный зачет 
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оценивать имеющиеся на производстве за-

пасы в соответствии с требуемым количеством 

и качеством, рассчитывать и анализировать из-

менение показателей товарных запасов и това-

рооборачиваемости, использовать программ-

ное обеспечение при контроле наличия запасов 

анализировать состояние продуктового ба-

ланса предприятия питания; 

вести учет реализации готовой продукции и 

полуфабрикатов; 

калькулировать цены на продукцию соб-

ственного производства и полуфабрикаты про-

изводимые организацией ресторанного биз-

неса; 

рассчитывать налоги и отчисления, уплачи-

ваемые организацией ресторанного бизнеса в 

бюджет и в государственные внебюджетные 

фонды, рассчитывать проценты и платежи за 

пользование кредитом, уплачиваемые органи-

зацией банку;  

планировать  и контролировать  собствен-

ную деятельность и деятельность подчинен-

ных;  

выбирать методы принятия эффективных 

управленческих решений; 

управлять конфликтами и стрессами в орга-

низации; 

применять в профессиональной деятельно-

сти приемы делового общения и управленче-

ского воздействия; 

анализировать текущую ситуацию на рынке 

товаров и услуг; 
составлять бизес-план для организации ре-

сторанного бизнеса 

анализировать возможности организации 

питания в области выполнения планов по про-

изводству и реализации на основании уровня 

технического оснащения, квалификации пова-

ров и кондитеров; 

прогнозировать изменения на рынке ресто-

ранного бизнеса и восприятие потребителями 

меню; 
анализировать спрос на товары и услуги 
организации ресторанного бизнеса; 
грамотно определять маркетинговую поли-

тику организации питания (товарную, ценовую 

политику, способы продвижения продукции и 

услуг на рынке); 

проводить маркетинговые исследования в 

соответствии с целями организации и анализ 
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потребительских предпочтений, меню конку-

рирующих и наиболее популярных организа-

ций питания в различных сегментах ресторан-

ного бизнеса 
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Приложение 2.13 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.06 Правовые основы в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соот-

ветствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 
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ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспита-

ния 

Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 
ЛР13-25 

использовать необ-

ходимые норма-

тивно- правовые до-

кументы;  

защищать свои 

права в соответствии 

с гражданским, 

гражданско-процес-

суальным и трудо-

вым законодатель-

ством;  

ализировать и оце-

нивать результаты и 

последствия дея-

тельности (бездей-

ствия) с правовой 

точки зрения 

основные положения Конституции Российской Феде-

рации, Трудового Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их 

реализации; 

понятие правового  регулирования в сфере профессио-

нальной деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные доку-

менты, регулирующие правоотношения в процессе про-

фессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской 

деятельности; 

права и обязанности работников в сфере профессио-

нальной деятельности; 

порядок заключения трудового договора и основания 

его прекращения; 

роль государственного регулирования в обеспечении 

занятости населения; 

право социальной защиты граждан 

понятие дисциплинарной и материальной ответствен-

ности работника; 

виды административных правонарушений и админи-

стративной ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок 

разрешения споров 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 36 (14) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

20 

4 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

10 

10 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации  

деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию ко-

торых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основные положения Конституции РФ   

Тема 1.1 

Основные положения 

Конституции РФ 

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Основной закон – Конституция РФ. Основные положения Конституции 

РФ. Конституционные формы осуществления народовластия 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов. 

Тема 1.2 

Права и свободы чело-

века и гражданина, меха-

низм их реализации 

Содержание учебного материала  2 

 

 

 

 

2 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Понятие и содержание правового статуса человека и гражданина 

Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина 

Право социальной защиты граждан 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Раздел 2 Основы гражданского права   

Тема 2.1 

Правовое регулирование 

хозяйственных отноше-

ний 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Предмет, принципы и источники российского гражданского права 

Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с предпри-

нимательской деятельностью. Особенности правового регулирования хо-

зяйственной деятельности. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Тема 2.2 

Классификация и орга-

низационно-правовые 

Содержание учебного материала  2 

 

 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Классификация субъектов предпринимательской деятельности 

Коммерческие и некоммерческие организации как юридические лица 
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формы юридических лиц Организационно-правовые формы торговых и сбытовых организаций раз-

личных форм собственности, регламентация их деятельности 

 

 

2 Практическое занятие. Практическая подготовка №1 

Решение ситуационных задач «Определение организационно-правовых 

форм и видов коммерческих и некоммерческих организаций и особенно-

сти правового регулирования их деятельности». 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов. Подготовка сообщений по теме «Производ-

ственный травматизм», «Виды профессиональных заболеваний в системе 

общественного питания» 

Тема 2.3 

Субъекты предпринима-

тельской деятельности, 

их правовое положение 

Содержание учебного материала  2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Субъекты предпринимательской деятельности: граждане (физические 

лица) – индивидуальные предприниматели, юридические лица, Россий-

ская Федерация, субъекты Российской Федерации, муниципальные обра-

зования 

Государственная регистрация и учредительные документы юридического 

лица, его органы. Представительства и филиалы, ответственность, реор-

ганизация, ликвидация юридического лица, его несостоятельность (банк-

ротство). 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Раздел 3 Основы трудового права   

Тема 3.1 

Правовое регулирование 

трудовых отношений 

 

Содержание учебного материала  2 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 

Законодательные акты и другие нормативные документы, регламентиру-

ющие трудовые отношения 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, форма. основа-

ния прекращения трудового договора 

Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении вопросов, связан-

ных с расторжением трудового договора по инициативе работника 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2,3 
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Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком заключения 

трудового договора, перевода на другую работу, увольнения с работы» 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Тема 3.2 

Материальная ответ-

ственность сторон трудо-

вого договора  

 

Содержание учебного материала 1 

 

 

 

2 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Материальная ответственность работодателя перед работником 

Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный рабо-

тодателю: понятие, условия наступления, виды. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №4 

Решение ситуационных задач «Определение материальной ответственно-

сти работодателей и работников» 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Тема 3.3 

Защита трудовых прав 

работников 

Содержание учебного материала 1 

 

 

 

 

1 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: понятие, 

виды, причины возникновения 

Роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответ-

ственность 

  

Тема 4.1. 

Законодательство об ад-

министративных право-

нарушениях, его задачи и 

принципы 

Содержание учебного материала 1 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Основные понятия: административные правонарушения и администра-

тивная ответственность. Формы вины 

Административная ответственность разных субъектов (должностных, 

юридических лиц, иностранных граждан и др.). 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Тема 4.2. Содержание учебного материала 1 ОК 01-07, ОК 09, 10 
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Административные пра-

вонарушения и админи-

стративная ответствен-

ность 

Административные правонарушения, посягающие на права граждан, на 

здоровье, санитарно-эпидемиологическое благополучие населения и в об-

ласти предпринимательской деятельности 

 

 

 

2 

ЛР13-25 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5 

Решение ситуационных задач «Определение вида административных пра-

вонарушений ответственности виновных» 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Тема 4.3. 

Административные нака-

зания 

Содержание учебного материала 1 

 

 

 

1 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные и допол-

нительные административные наказания, их краткая характеристика 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности   

Тема 5.1. 

Правовая охрана хозяй-

ственных прав 

Содержание учебного материала 1 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Конституционные гарантии предпринимательской деятельности, защита 

хозяйственных прав 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Тема 5.2. 

Судебный порядок разре-

шения споров 

Содержание учебного материала 1 

 

 

 

1 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 

 
Понятие арбитражного процесса и арбитражного суда. 

Третейские суды в РФ 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Правовые основы профессиональной деятельности», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с про-

ектором или мультимедийный проектор с экраном) 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1 программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Кухаренко, Т. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

СПО / Т. А. Кухаренко. — Саратов: Профобразование, 2021. — 199 c. — ISBN 978-5-4488-1017-6. — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/102330 

2. Гуреева, М. А., Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник / М. А. 

Гуреева. — Москва: КноРус, 2023. — 219 с. — ISBN 978-5-406-11342-4. — URL: 

https://book.ru/book/948630 

3. Грибов, В. Д., Правовые основы профессиональной деятельности: учебник / В. Д. Грибов. 

— Москва: КноРус, 2023. — 128 с. — ISBN 978-5-406-11716-3. — URL: https://book.ru/book/949449 

4. Юнусова, А. Н. Правовые основы профессиональной деятельности: учебное пособие для 

СПО / А. Н. Юнусова. — Саратов: Профобразование, 2022. — 95 c. — ISBN 978-5-4488-1361-0. — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/120566 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Хачатурян, Б. Г. Право: учебное пособие для СПО / Б. Г. Хачатурян, Е. Б. Шишкина, А. Ю. 

Таланчук. — Саратов: Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. — 458 c. — ISBN 978-5-4486-0552-

9, 978-5-4488-0232-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/70756 
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2. Черепова, И. С. Право: практикум для профессий и специальностей социально-экономиче-

ского профиля / И. С. Черепова, Е. И. Максименко, Н. Ю. Давыдова. — 2-е изд. — Саратов: Про-

фобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. — 182 c. — ISBN 978-5-4486-0406-5, 978-5-4488-0218-8. — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/80330 

3. Медведев, М. П. Основы правового регулирования в объектах общественного питания: 

учебное пособие / М. П. Медведев. — Минск: Республиканский институт профессионального обра-

зования (РИПО), 2021. — 203 c. — ISBN 978-985-7253-94-4. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/125417 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

основные положения Конститу-

ции Российской Федерации, Трудо-

вого Кодекса; 

права и свободы человека и граж-

данина, механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования 
в сфере профессиональной деятель-

ности; 

законодательные акты и другие 

нормативные  документы, регулиру-

ющие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности;  

права и обязанности работников в 

сфере  профессиональной деятельно-

сти; 

порядок заключения трудового 

договора и основания его прекраще-

ния; 

роль государственного регулиро-

вания в обеспечении занятости насе-

ления; 

право социальной защиты граж-

дан понятие дисциплинарной и мате-

риальной  ответственности работ-

ника; 

виды административных право-

нарушений и административной от-

ветственности; 

нормы защиты нарушенных прав и 

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точ-

ность расчетов, соответ-

ствие требованиям без-

опасности 

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, последова-

тельностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 
выполнения 
Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов Рациональность 

действий 

- активность поведе-

ния на занятиях в 

группах; 

- точность формулиро-

вок ответов и выступ-

лений по теме занятия; 

- дифференцирован-

ный зачет 
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судебный порядок разрешения споров. 

Умения: 

использовать  необходимые нор-

мативно-правовые документы;  

защищать свои права в соответ-

ствии с гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым законо-

дательством; 

анализировать и оценивать ре-

зультаты и последствия деятельно-

сти (бездействия) с правовой точки 

зрения 

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точность 

расчетов, соответствие тре-

бованиям безопасности 

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, последова-

тельностей действий и т.д. 

Точность оценки, само-

оценки выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведе-

ния на занятиях в 

группах; 

- точность формулиро-

вок ответов и выступ-

лений по теме занятия; 

- дифференцирован-

ный зачет 
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Приложение 2.14 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

«ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ /АДАПТИВНЫЕ ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ / АДАПТИВНЫЕ ИНФОРМАЦИОННЫЕ 

ТЕХНОЛОГИИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти /Адаптивные информационные технологии» является обязательной частью общепрофессио-

нального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 
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ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 
ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР13-25 

 

пользоваться современными средствами 

связи и оргтехникой; обрабатывать тексто-

вую и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, размеще-

ния, хранения, накопления, преобразова-

ния и передачи данных в профессионально 

ориентированных информационных систе-

мах; 

использовать в профессиональной деятель-

ности различные виды программного обес-

печения, применять компьютерные и теле-

коммуникационные средства; 

обеспечивать информационную безопас-

ность; 

применять антивирусные средства защиты 

информации; 

осуществлять поиск необходимой инфор-

мации 

основные понятия автоматизирован-
ной обработки информации; 
общий состав и структуру персональ-

ных компьютеров и вычислительных 

систем; 

базовые системные программные про-

дукты в области профессиональной де-

ятельности; 

состав, функции и возможности ис-

пользования информационных и теле-

коммуникационных технологий в про-

фессиональной деятельности;  

методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления ин-

формации; 

основные методы и приемы обеспече-
ния информационной безопасности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 108 (74) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

6 

2 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

72 

72 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 18 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена   6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компе-

тенций, форми-

рованию кото-

рых способ-

ствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации   

Тема 1.1 

Информация и ин-

формационные про-

цессы 

Содержание учебного материала  1 

 

 

 

 

 

2 

 

 

ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 

 
1. Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об 

автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного назна-

чения, примеры их использования. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка сооб-

щений по темам:  

Проблема информации в современной науке. 

Представление числовой, символьной, графической информации. 

Тема 1.2. 

Технические сред-

ства информацион-

ных технологий 

 

Содержание учебного материала   

 

 

 

 

 

 

 

3 

ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 

 
Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. Телекоммуника-

ции. Средства хранения и переноса информации. 

Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его использо-

вания для различных направлений деятельности на предприятии общественного пи-

тания. Оргтехника 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка сооб-

щений по темам:  

Архитектура персонального компьютера. 

Архитектура микропроцессоров. 

Внешние устройства ЭВМ. 

АРМ рабочих мест в индустрии питания.. 

Тема 1.3. Информа-

ционные системы 

Содержание учебного материала   

 

 

Основные понятия,  классификация и структура автоматизированных информацион-

ных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. Классификация 

ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 
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информационных систем  

Практическое занятие. Практическая подготовка №1,2,3,4 8 

Основы работы в программах  оптического распознавания информации, в справочно-

правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант». 
 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

  

Тема 2.1 

Технология обра-

ботки текстовой ин-

формации 

 

Содержание учебного материала   ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 

ЛР13-25 

 

Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, 

общие сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых фай-

лов 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонти-

тулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с табли-

цами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издатель-

ские возможности редактора. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №5,6,7,8 8 

Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS WORD. 

Создание структурированного документа 

 

 

 

2 
Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. Подготовка рефе-

ратов по теме: Настольные издательские системы 

Тема 2.2 

Технология обра-

ботки графической 

информации 

Содержание учебного материала   ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 

ЛР13-25 

 

Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – ри-

сование, оптический (сканирование). Растровые и векторные графические редакторы. 

Прикладные программы для обработки графической информации (Например: 

Microsoft Paint; Corel DRAW, Adobe Photoshop) 

Практическое занятие. Практическая подготовка №9,10,11,12 8 

Основы работы с объектами средствами прикладных  компьютерных программ  

 

2 
Самостоятельная работа обучающихся  

Подготовка материала для создания графических объектов. Обработка изображения 

(по выбору студента) с использованием прикладных  компьютерных программ 

Содержание учебного материала   ОК 01-07, 09, 10 
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Тема 2.3 Компью-

терные  презента-

ции  

Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как 

элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, эф-

фекты, звуковое сопровождение 

ПК 6.1-6.3 

ЛР13-25 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №13,14,15,16,17 10 

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда ресторана, 

Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в ресторане и т.п.. 
 

 

 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа в поисковых системах сети Интернет, сбор материала и подготовка презента-

ции по теме «Современные тенденции в оформлении блюд». 

Тема 2.4 

Технологии обра-

ботки числовой ин-

формации в профес-

сиональной дея-

тельности  

Содержание учебного материала  1 ОК 01-07, 09, 10 

ЛР13-25 

 

 

Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в инфор-

мационных системах профессионального назначения. Расчетные операции, статисти-

ческие и математические функции. Решение задач линейной и разветвляющейся 

структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение макросов. Дополнительные воз-

можности EXCEL. 

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. Формиро-

вание запроса-выборки. 

 Практическое занятие. Практическая подготовка №18,19,20,21,22 10 

Создание базы данных в  ACCESS. Создание таблицы, запроса. Создание формы, от-

чета 
 

 

 

1 
Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, решение задач и упражнений по образцу; сбор мате-

риала для создания базы данных профессиональной направленности 

Тема 2.5 

Пакеты приклад-

ных программ в об-

ласти профессио-

нальной деятельно-

сти  

 

Содержание учебного материала 1 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 

ЛР13-25 

 

Функциональное назначение  прикладных программ. Способы формирования запро-

сов при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с калькуляцион-

ными карточками, меню, себестоимостью. 

 Практическое занятие. Практическая подготовка №23,24,25,26,27 10 

Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Учет движения това 

ров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания). 
 

 

 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
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тивных документов предприятий; решение ситуационных производственных (про-

фессиональных) задач  

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных тех-

нологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

  

Тема 3.1 

Компьютерные 

сети, сеть Интернет  

Содержание учебного материала  1 

 

ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 

ЛР13-25 

 

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стан дартам. Среда пе-

редачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества ра-

боты в локальной сети.  

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка 

Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка ги-

пертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. 

Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. 

Основы проектирования Web – страниц.. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №28,29,30,31,32 10 

Создание Web-страницы предприятия общественного питания.  

 

2 
Самостоятельная работа обучающихся 

Разработка проекта Web-страницы предприятия общественного питания. 

Тема 3.2 

Основы информа-

ционной  и техниче-

ской компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала   2 ОК 01-07, 09, 10 

ПК 6.1-6.3 

ЛР13-25 

 

Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-техни-

ческий уровень защиты. Защита жесткого диска.  

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов. Организация без-

опасной работы с компьютерной техникой. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №33,34,35,36 8 

Организация безопасной работы с компьютерной техникой.  

 

2 
Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка компьютерных презентаций по темам: Классификация средств защиты, 

Установка паролей на документ, Программно-технический уровень защиты, Защита 

от компьютерных вирусов 

Консультации 6  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6  

Всего: 108  
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УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

.Технические средства обучения: 

- компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- локальная сеть с выходом в Интернет, 

- комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проекто-

ром или мультимедийный проектор с экраном) 

- программное обеспечение, 

- иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Гербер, И. А., Информационные технологии в профессиональной деятельности для про-

фессии повар-кондитер (с практикумом): учебно-практическое пособие / И. А. Гербер, Е. Г. Глебова, 

Л. Е. Попова. — Москва: КноРус, 2023. — 359 с. — ISBN 978-5-406-11568-8. — URL: 

https://book.ru/book/949269 (дата обращения: 26.04.2023).  

2. Косиненко, Н. С. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб-

ное пособие для СПО / Н. С. Косиненко, И. Г. Фризен. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, Ай 

Пи Эр Медиа, 2018. — 308 c. — ISBN 978-5-4486-0378-5, 978-5-4488-0193-8. — Текст: электронный 

// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/76992 

3. Петлина, Е. М. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб-

ное пособие для СПО / Е. М. Петлина, А. В. Горбачев. — Саратов: Профобразование, 2021. — 111 

c. — ISBN 978-5-4488-1113-5. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образова-

тельной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104886  

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Угринович, Н. Д., Информатика: учебник / Н. Д. Угринович. — Москва: КноРус, 2024. — 

377 с. — ISBN 978-5-406-12001-9. — URL: https://book.ru/book/950240 

2. Угринович, Н. Д., Информатика. Практикум.: учебное пособие / Н. Д. Угринович. — 

Москва: КноРус, 2023. — 264 с. — ISBN 978-5-406-11352-3. — URL: https://book.ru/book/948714 
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3. Прохорский, Г. В., Информатика: учебное пособие / Г. В. Прохорский. — Москва: Кно-

Рус, 2023. — 240 с. — ISBN 978-5-406-11566-4. — URL: https://book.ru/book/949267 

4. Прохорский, Г. В., Информатика. Практикум: учебное пособие / Г. В. Прохорский. — 

Москва: КноРус, 2023. — 262 с. — ISBN 978-5-406-11567-1. — URL: https://book.ru/book/949268 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
основных  понятий автоматизиро-

ванной обработки информации; 

общего состава и структуры персо-

нальных компьютеров и вычисли-

тельных систем; 

базовых системных программных 

продуктов в области профессио-

нальной деятельности; 
состава, функций и возможностей 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий 
в профессиональной деятельности; 
методов и средств сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации; 
основных методов и приемов обес-
печения информационной безопас-
ности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, соот-

ветствие требованиям 

безопасности  

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов 

действий, методов, по-

следовательностей дей-

ствий и т.д. 

Точность оценки, само-

оценки выполнения  

Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов Рациональность 

действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- экзамен 

Умения: 
пользоваться современными сред-
ствами связи и оргтехникой;  

обрабатывать текстовую и таблич-
ную информацию; 

использовать технологии сбора, раз-

мещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных 

в профессионально ориентирован-

ных информационных системах; 
использовать в профессиональной 
деятельности различные виды про-
граммного обеспечения, применять 
компьютерные и телекоммуникаци-
онные средства;  
обеспечивать информационную без-
опасность;  
применять антивирусные средства 
защиты информации;  
осуществлять поиск необходимой 
информации 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, соот-

ветствие требованиям 

безопасности  

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов 

действий, методов, по-

следовательностей дей-

ствий и т.д. 

Точность оценки, само-

оценки выполнения  

Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов Рациональность 

действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- экзамен 
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Приложение 2.15 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.08 ОХРАНА ТРУДА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.08 Охрана труда» является обязательной частью общепрофессио-

нального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих, профессиональ-

ных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 
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ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

гламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

ями и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
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персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК, 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 
ЛР13-25 

-выявлять опасные и вредные производ-

ственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами профессиональ-

ной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональ-

ной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчи-

ненных работников (персонала), инструкти-

ровать их по вопросам техники безопасно-

сти на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

-разъяснять подчиненным работникам 

(персоналу) содержание установленных тре-

бований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 
-вести документацию установленного об-

разца по охране труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения 

-системы управления охраной 

труда в организации; 

-законы и иные нормативные пра-

вовые акты, содержащие государ-

ственные  нормативные требования  

охраны   труда, распространяющи-

еся на деятельность организации; 

-обязанности работников в обла-

сти охраны труда; 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятель-

ности (или бездействия) и их влия-

ние на уровень безопасности труда; 

-возможные  последствия несо-

блюдения технологических процес-

сов и производственных инструк-

ций подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность ин-

структирования подчиненных ра-

ботников (персонала); 

-порядок хранения и использова-

ния средств коллективной и инди-

видуальной защиты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 48 (28) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

20 

8 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

20 

20 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию ко-

торых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 01-07, ОК 09, 10 

ЛР13-25 Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дис-

циплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по 

охране труда в профессиональной деятельности. Состояние охраны труда 

в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда   

Тема 1.1 

Законодательство в об-

ласти охраны труда 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федераль-

ные законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, 

«Об основах охраны труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс 

Российской Федерации (гл. 33-36). Основные нормы, регламентирующие 

этими законами, сферами их применения 

Основные направления государственной политики в области охраны 

труда. Полномочия органов государственной власти России и субъектов 

РФ, а также местного самоуправления в области охраны труда. Государ-

ственные нормативные требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 

211). 

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Меж-

отраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок 

действия 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организа-

циях: назначение, содержание 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1,2 4  

Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  дей-

ствующими Федеральными  Законами  в области охраны труда 

4  

Тема 1.2 Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, ОК 09, 10 
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Обеспечение охраны 

труда 

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управ-

ление охраной труда 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об 

охране труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные 

инспекции труда: назначение, задачи, функции. Права государственных 

инспекторов труда. Государственные технические инспекции (Госгортех-

надзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная 

инспекция и др.), их назначение и функции 

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. 

Права и обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые 

акты, регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране 

труда (Коллективный договор, соглашение по охране труда). Ответствен-

ность за нарушение требований охраны труда: административная, дисци-

плинарная, уголовная 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов. Систематизация учебного материала при 

составлении таблиц по видам ответственности за правонарушения 

1 

Тема 1.3.  

Организация  

охраны труда в  

предприятиях 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, 

права, функциональные обязанности. Основание для заключения догово-

ров со специалистами или организациями, оказывающими услугу по 

охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны 

труда. Соответствие производственных процессов и продукции требова-

ния охраны труда. Обязанности работника по соблюдению норм и правил 

по охране труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое обслу-

живание работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. До-

полнительные гарантии по охране труда отдельных категорий работников 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Ин-

структажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, по-

вторный, внеплановый, текущий), характеристика, оформление докумен-

тации 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 
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Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов. Оформление документации по инструкта-

жам по охране труда и технике безопасности. 

2  

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания  ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Тема 2.1 

Основы понятия усло-

вия труда. Опасные и 

вредные производствен-

ные факторы 

Содержание учебного материала  2 

Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические 

параметры (производственный микроклимат) и их влияние на организм 

человека. Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по поддержи-

ванию установленных норм 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 

характеристика отдельных видов вредных производственных факторов 

(шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их 

воздействие на человека 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 

свойственных производственным процессам в общественном питании. 

Понятие о ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факто-

ров. Способы и средства защиты от вредных производственных факторов 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3,4 4  

Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 

соответствия установленным нормам 

4  

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов. Подготовка сообщений по межотраслевым 

правилам охраны труда  

1  

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания  

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: поня-

тия, причины и их анализ. Травмоопасные производственные факторы в 

предприятиях общественного питания. Изучение травматизма: методы, 

документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механиче-

ских травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холо-

дильными агентами и др. основные мероприятия по предупреждению 

травматизма и профессиональных заболеваний 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 
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документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. 

Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью ра-

ботников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь постра-

давшим от несчастного случая 

 Практическое занятие. Практическая подготовка №5,6 4 

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Опреде-

ление коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформле-

ние актов 

4 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов. Подготовка сообщений по теме «Производ-

ственный травматизм», «Виды профессиональных заболеваний в системе 

общественного питания» 

2 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность   

Тема 3.1 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электри-

ческим током. Условия возникновения электротравм, их классификация. 

Факторы, влияющие на тяжесть электротравм (параметры тока, время воз-

действия, особенности состояния организма) 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опас-

ные узлы и зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые 

к конструкции технологического оборудования 

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты 

(защитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и 

ограждение токоведущих частей), понятие, назначение. Порядок и сроки 

проверки заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. Индивиду-

альные средства защиты от поражения электрическим током, их виды, 

назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздей-

ствия 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электро-

безопасности на предприятиях общественного питания 

Самостоятельная работа обучающихся 1  
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных материалов; составление конспектов с использованием 

нормативных документов по электробезопасности. Составление плана ме-

роприятий по обеспечению электробезопасности в горячем цехе предпри-

ятия общественного питания 

Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая 

база: ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и ин-

струкции по пожарной безопасности. Организация пожарной охраны в 

предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-

97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и от-

ветственность должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности 

в предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: назна-

чение, структура, область компетенции 

Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, 

сроки проведения и документальное оформление. Противопожарный ре-

жим содержания территории предприятия, его помещений и оборудова-

ния. Действия администрации и работников предприятия при возникнове-

нии пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров 

Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 

возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и ту-

шения пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип 

действия, правила хранения и применения 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, осо-

бенности устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и 

связь, их типы, назначение 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного 

питания 

 Практическое занятие. Практическая подготовка №7,8,9,10 8  

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств туше-

ния пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуа-

ции людей при пожаре в предприятии общественного питания 

8  

Самостоятельная работа обучающихся 1  
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных документов; составление плана мероприятий по обеспе-

чению пожарной безопасности в производственных цехах предприятий 

общественного питания 

Тема 3.3 

Требования  

безопасности к произ-

водственному оборудо-

ванию  

Содержание учебного материала 1 ОК 01-07, ОК 09, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

ЛР13-25 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике без-

опасности 

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологиче-

скому оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элемен-

там защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудова-

ния 

Специальные требования безопасности при эксплуатации различных ти-

пов торгово-технологического оборудования: механического, торгового, 

измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изуче-

ние нормативных документов. Решение ситуационных задач по безопас-

ной эксплуатации торгово-технологического оборудования 

1  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 48  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 
- комплект учебно-наглядных пособий охраны труда.  

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем местпреподава-

теля с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор; 

-мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- объекты охраны труда. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Васюков, М. В., Охрана труда для специальности «Поварское и кондитерское дело»: учеб-

ник / М. В. Васюков, под ред. А. Т. Васюковой. — Москва: КноРус, 2023. — 223 с. — ISBN 978-5-

406-11380-6. — URL: https://book.ru/book/949246 

2. Сатонина, Н. Н. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. Султа-

нова, О. С. Чечина. — Саратов: Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-1242-2. — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние: [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

-системы управления охраной 

труда в организации; 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие гос-

ударственные нормативные тре-

бования охраны труда, распро-

страняющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в обла-

сти охраны труда;  

-фактические или потенциаль-

ные последствия собственной 

деятельности (или бездействия) 

и их влияние на уровень безопас-

ности труда; 

-возможные последствия несо-

блюдения технологических про-

цессов и производственных ин-

струкций подчиненными работ-

никами (персоналом); 

-порядок и периодичность ин-

структирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и использова-

ния средств коллективной и ин-

дивидуальной защиты  

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правиль-

ных ответов. 

Актуальность темы, адек-

ватность результатов по-

ставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекват-

ность применения про-

фессиональной термино-

логии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов самосто-

ятельной работы (докладов, 

рефератов, теоретической ча-

сти проектов, учебных иссле-

дований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцирован-

ного зачета в виде:  

-письменных/ устных отве-

тов,  

-тестирования 

Умения: 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, свя-

занные с прошлыми, настоя-

щими или планируемыми ви-

дами профессиональной дея-

тельности; 

-использовать средства коллек-

тивной и индивидуальной за-

щиты в соответствии с характе-

ром выполняемой профессио-

нальной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабо-

чих мест по условиям труда, в т. 

ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

подчиненных работников (пер-

сонала), инструктировать их по 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точ-

ность формулировок, точ-

ность расчетов, соответ-

ствие требованиям 

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов 

действий, методов, тех-

ник, последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, само-

оценки выполнения 

Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов  

Рациональность действий  

и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка демон-

стрируемых умений, выпол-

няемых действий, защите от-

четов по практическим  заня-

тиям; 

- оценка заданий для самосто-

ятельной  работы,  

Промежуточная аттеста-

ция: 

- экспертная оценка выполне-

ния практических заданий на 

зачете  
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вопросам техники безопасности 

на рабочем месте с учетом спе-

цифики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным работ-

никам (персоналу) содержание 

установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для дости-

жения требуемого уровня без-

опасности труда; 

-вести документацию установ-

ленного образца по охране труда, 

соблюдать сроки ее заполнения и 

условия хранения 
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Приложение 2.16 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

«ОП 09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «ОП.09 Безопасность жизнедеятельности» является обязательной ча-

стью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций и 

личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической под-

готовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке.  

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 
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и правил трудовой этики предприятий 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ОК,  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 
воспитания 

Уметь Знать 

ОК 01-04 
ОК 06 
ОК 08 
ОК 09 
ОК 10 

ЛР13-25 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите населения 

от негативных воздействий чрез-

вычайных ситуаций;  

предпринимать профилактиче-

ские меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту;  

использовать средства индиви-

дуальной и коллективной защиты 

от оружия массового поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне во-

енно- учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной спе-

циальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обязан-

ностей военной службы на воин-

ских должностях в соответствии с 

полученной специальностью; 

владеть способами бескон-

фликтного общения и саморегу-

ляции в повседневной деятельно-

сти и экстремальных условиях во-

енной службы; оказывать первую 

помощь пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости объ-

ектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техноген-

ных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противо-

действия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России;  

основные виды потенциальных опасностей 

и их последствия в профессиональной дея-

тельности и быту, принципы снижения веро-

ятности их реализации; 

основы военной службы и обороны госу-

дарства; 
задачи и основные мероприятия граждан-

ской обороны; 

способы защиты населения от оружия мас-

сового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах;  

организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в доб-

ровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной тех-

ники и специального снаряжения, состоящих 

на вооружении (оснащении) воинских под-

разделений, в которых имеются военно-учет-

ные специальности, родственные специаль-

ностям СПО; 

область применения получаемых профес-

сиональных знаний при исполнении обязан-

ностей военной службы; 
порядок и правила оказания первой по-

мощи пострадавшим. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 68 (40) 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

48 

40 

курсовой проект (работа) - 

самостоятельная работа 12 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию ко-

торых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел I. Гражданская оборона  
 

Тема 1.1. 

Единая государ-

ственная система 

предупреждения и 

ликвидации чрез-

вычайных ситуа-

ций 

Содержание учебного материала 
1 

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

ЛР13-25 

 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций 

Тема 1.2. 

Организация 

гражданской обо-

роны 

Содержание учебного материала 2 

 

 

 

 

 

 

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

ЛР13-25 

Ядерное, химическое и биологическое оружие. Средства индивидуальной за-

щиты от оружия массового поражения. Средства коллективной защиты от ору-

жия массового поражения. Приборы радиационной и химической разведки и 

контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического за-

ражения и в очаге биологического поражения 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1 2 

 

 
Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка 

нормативов по надевания противогаза и ОЗК 

Тема 1.3. 

Защита населения 

и территорий при 

стихийных бед-

ствиях, при ава-

риях (катастро-

фах) на транс-

Содержание учебного материала 1 

 

 

 
ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

ЛР13-25 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, про-

изводственных объектах 

Практическое занятие. Практическая подготовка №2 2 

 

 
Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании 

средствами пожаротушения 
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порте, производ-

ственных объек-

тах 

Тема 1.4. 

Обеспечение без-

опасности при не-

благоприятной 

экологической об-

становке, при не-

благоприятной со-

циальной обста-

новке 

Содержание учебного материала 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

ЛР13-25 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, 

при эпидемии 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых дей-

ствий и при неблагоприятной социальной обстановке 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни  

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

ЛР13-25 

Тема 2.1.  
Основы медицин-

ских знаний. Здо-

ровый образ жизни 

и его составляю-

щие 

 

 

Содержание учебного материала 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценно-
стей человека. Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на 
жизнедеятельность человека. Общественное здоровье. 
Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный ре-
жим дня. 
Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные 
привычки и их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психо-ак-
тивными веществами. 
Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская 
помощь при ранениях 
Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим 
током, утоплении, перегревании, переохлаждении, обморожении, общем замер-
зании. 
Первая (доврачебная) помощь при отравлениях. 

Практическое занятие. Практическая подготовка №3-10 
16 

 

 

 

 

 

Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки), паль-
цевого прижатия артерий 
Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние 
конечности 
Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка пора-
жённого 
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Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного дыхания. От-
работка на тренажёре непрямого массажа сердца 

 

Раздел 3. Основы военной службы  

ОК 01-04, ОК 06,  

ОК 09, ОК 10 

ЛР13-25 

Тема 3.1. 

 Основы обороны 

государства. Воен-

ная доктрина 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. 

Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от    

опасностей, возникающих при ведении военных действий или вследствие этих 

действий 

Вооруженные Силы РФ - основа обороны РФ 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в 

системе  обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура 

Вооруженных сил России. 

Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на 

нее в добровольном порядке 

Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России 

Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. Тер-

рористические организации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №11-24 28 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты работа-

ющих и населения от чрезвычайных ситуаций 

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситу-

ациях 

Изучение материальной части, сборка, разборка  автомата  

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет безопасности жизнедеятельности. Оборудование учебного кабинета: 

посадочные места по количеству обучающихся; 
комплект учебно-наглядных пособий: 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 
- комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных сооружений, макет участка 

местности учебного заведения и прилегающих районов; приборы дозиметрического контроля, 

газоизмерительные приборы; 

- индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, самоспасатели; медицин-

ские средства защиты, санитарная сумка; первичные средства пожаротушения (в т. ч. все виды 

огнетушителей). 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте преподавателя 

с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные 

ФУМО, для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Курбатов, В. А. Безопасность жизнедеятельности. Основы чрезвычайных ситуаций: учебное 

пособие для СПО / В. А. Курбатов, Ю. С. Рысин, С. Л. Яблочников. — Саратов: Профобразование, 

2020. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-0820-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/93574 

2. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности: учебник / В.Ю. Микрюков. — Москва: 

КноРус, 2022. — 333 с. — ISBN 978-5-406-08633-9. — URL:https://book.ru/book/940372 (дата обра-

щения: 29.01.2022). — Текст: электронный. 

3. Микрюков, В. Ю., Основы безопасности жизнедеятельности + еПриложение: учебник / В. 

Ю. Микрюков. — Москва: КноРус, 2023. — 290 с. — ISBN 978-5-406-11971-6. — URL: 

https://book.ru/book/950156 

4. Архипенко, С. Н. Основы безопасности жизнедеятельности: курс лекций для СПО / С. Н. 

Архипенко, И. Б. Кабыткина, Е. В. Киреев; под редакцией Е. В. Киреева. — Москва: Российский 

государственный университет правосудия, 2022. — 326 c. — ISBN 978-5-93916-904-2. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/126132 

5. Приешкина, А. Н. Основы безопасности жизнедеятельности. Обеспечение здорового образа 

жизни и основы медицинских знаний: учебное пособие для СПО / А. Н. Приешкина. — Саратов: 

Профобразование, 2020. — 92 c. — ISBN 978-5-4488-0740-4. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/92324 
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6. Основы безопасности жизнедеятельности и первой медицинской помощи: учебное пособие 

/ Р. И. Айзман, Л. К. Айзман, Н. В. Балиоз [и др.]; под редакцией Р. И. Айзман, С. Г. Кривощеков, 

И. В. Омельченко. — Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2017. — 463 c. — 

ISBN 978-5-379-02006-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/65283 

7. Основы безопасности жизнедеятельности. Государственная система обеспечения безопасно-

сти населения: учебное пособие / составители А. Н. Приешкина [и др.]. — Омск: Сибирский госу-

дарственный университет физической культуры и спорта, 2017. — 80 c. — ISBN 2227-8397. — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразова-

ние: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/74270 

8. Ахкиямова, Г. Р. Теоретические основы безопасности жизнедеятельности: учебное пособие 

/ Г. Р. Ахкиямова. — Набережные Челны: Набережночелнинский государственный педагогический 

университет, 2017. — 234 c. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образователь-

ной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/125557 

 

3.2.2. Дополнительные источники (печатные издания) 

1.Журналы: «Основы безопасности жизнедеятельности», «Военные знания». Общевоинские 

уставы Вооруженных Сил Российской Федерации. 

2.Постановление Правительства РФ от 30.12.2003г. № 794 (ред. от 16.07.09) «О единой госу-

дарственной системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» 

3.Постановление Правительства РФ от 11.11,2006г. № 663 «Об утверждении положения о при-

зыве на военную службу граждан Российской Федерации» 

4. Постановление Правительства РФ от 31.12.1999г. № 1441 (ред. 15.06.09) «Об утверждении 

Положения о подготовке граждан Российской Федерации к военной службе» 

5. Справочная правовая система «Консультант плюс», «Гарант» 

6.Федеральный закон от 21.12.1994г. N° 68-ФЗ (ред. от 25.11.09) «О защите населения и тер-

риторий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» 

7.Федеральный закон от 10.01.2002г. № 7-ФЗ (ред. от 14.03.09) «Об охране окружающей 

среды» 

8.Федеральный закон от 22.07.2008г. № 123-Ф3 «Технический регламент о требованиях по-

жарной безопасности» 

9.Федеральный закон от 28.03.1998г. № 53-Ф3 (ред. 21.12.09) «О воинской обязанности и во-

инской службе» 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. База данных информационной системы «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: http://www.mchs.gov.ru.  

3. Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/ 

4. Федеральная государственная информационная система «Национальная электронная биб-

лиотека» http://нэб.рф/ 

5.  Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. –– URL: 

http://bzhde.ru. 

6. Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и информационный жур-

нал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объек-

тов экономики, прогнозирования развития собы-

тий и оценки последствий при техногенных чрез-

вычайных ситуациях и стихийных явлениях, 

- основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в 

- основы военной службы и обороны государ-

ства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской 

обороны; 

- способы защиты населения от оружия массо-

вого поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила без-

опасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу 

-    основные виды вооружения, военной техники 

и специального снаряжения, состоящие на воору-

жении (оснащении) воинских подразделений, 

-  область применения получаемых профессио-

нальных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 

 

Уровень правильных от-

ветов при тестовом пись-

менном и устном кон-

троле. 

Качество и техническая 

грамотность составлен-

ных рефератов, четкость 

изложения материала. 

Быстрота ориентации в 

представляемом матери-

але, быстрота реакции 

на вопросы 

 

Тестовый и устный 

контроль по задан-

ной тематике  

Представление до-

кладов, рефератов, 

презентаций по за-

данной тематике 

Дифференцирован-

ный зачет 

Уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по за-

щите работников и населения от негативных воз-

действий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для 

снижения уровня опасностей различного вида и 

их последствий 

- использовать средства индивидуальной и кол-

лективной защиты от оружия массового пораже-

ния; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных спе-

циальностей 

- применять профессиональные знания в ходе ис-

полнения обязанностей военной службы; 

- владеть способами бесконфликтного общения и 

саморегуляции; 

- оказывать первую помощь пострадавшим 

Точность и скорость вы-

бора средств индивиду-

альной и коллективной 

защиты в ЧС. 

Точность и грамотность 

использования конкрет-

ных средств защиты 

Грамотность использо-

вания первичных 

средств пожаротушения; 

Скорость и качество 

оказания первой по-

мощи возможным по-

страдавшим 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний 

Дифференцирован-

ный зачет 
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Приложение 2.17 

к ООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.10 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА И ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП.10 Основы предпринимательства и финансовой грамотно-

сти» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетен-

ций, профессиональных компетенциями и личностных результатов реализации программы 

воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе само-

образованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домаш-

него и коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и 

других государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с колле-

гами, руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего 

Устава и правил трудовой этики предприятий. 

ПК. 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
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В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК,  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1 

 

Выявлять достоинства и недо-

статки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия соб-

ственного дела в профессиональ-

ной деятельности; 

оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитова-

ния; 

организовывать работу коллектива 

и команды; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами; 

применять средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач; 

использовать современное про-

граммное обеспечение; 

определять актуальность норма-

тивно- правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

выстраивать траектории професси-

онального и личностного развития; 

понимать тексты на базовые про-

фессиональные темы; 

принимать самостоятельные реше-

ния по вопросам 

совершенствования организации 

работы; 

использовать приемы саморегуля-

ции поведения в процессе межлич-

ностного общения 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

проводить анализ потребительских 

предпочтений, меню конку-

рирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса 

основы проектной деятельности; 

порядок применения современ-

ных средств информатизации в 

профессиональной деятельности; 

основы предпринимательской де-

ятельности; 

основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-пла-

нов; 

порядок выстраивания презента-

ции; 

кредитные банковские продукты; 

содержание актуальной норма-

тивно-правовой документации; 

современной научной и профес-

сиональной терминологии в 

сфере предпринимательства; 

правила построения простых и 

сложных предложений на про-

фессиональные темы; 

особенности произношения тер-

минологии; 

современные тенденции в обла-

сти дизайна; 

системы управления трудовыми 

ресурсами в организации; 

правила чтения текстов профес-

сиональной направленности; 

системы ценообразования на 

блюда. Факторы, влияющие на 

цену блюд. Методы расчета стои-

мости различных видов кулинар-

ной и кондитерской продукции в 

организации  

Способы привлечения внимания 

гостей к блюдам в меню; 

правила общения с потребите-

лями; 

техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; 

проводить анализ потребитель-

ских предпочтений, меню конку-

рирующих и наиболее популяр-

ных организаций питания в раз-

личных сегментах ресторанного 
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бизнеса; 

оценивать конкурентоспособ-

ность набора блюд в меню с уче-

том типа организации питания; 

прогнозировать восприятие рын-

ком меню, подбирать разнообраз-

ные блюда с учетом единой ком-

позиции, разнообразия блюд в 

меню, типа кухни, сезона и кон-

цепции ресторана; 

ограничивать число конкурирую-

щих позиций в меню; 

обеспечивать соответствие ресто-

ранного меню техническим воз-

можностям производства и ма-

стерству персонала, средним за-

тратам ожидаемых гостей, ожи-

даемой прибыли; 

рассчитывать цену на различные 

виды кулинарной и кондитерской 

продукции; 

предлагать продажные цены на 

блюда с учетом стоимости про-

дуктов и услуг и расходов, свя-

занных с приготовлением блюд. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 36 (14) 

в том числе: 

теоретическое обучение 14 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

16 

14 

курсовой проект (работа) - 

самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации  

деятельности обучающихся 

Объем 
часов 

Осваиваемые  

элементы 
компетенций 

 

 

Тема 1. Предпринима-

тельство в  сфере обще-

ственного питания 

Содержание учебного материала   

 

 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

1. Понятие, функции и виды предпринимательства. Особенности 

предпринимательской деятельности в сфере общественного питания 
2 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1,2,3  

3 № 1. Командообразование в предпринимательстве 

№ 2. Формирование бизнес-идеи 

№ 3. Презентация бизнес-идеи 

Самостоятельная работа обучающихся  

Разработать презентационный плакат «Наша бизнес-идея» 
1 

 

 

Тема 2. Планирование и 

организация исследова-

ний в предпринима-

тельской деятельности 

Содержание учебного материала   

 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

1. Планирование и организация исследовательской деятельности в 

бизнесе 
2 

Практическое занятие. Практическая подготовка №4,5,6  

 

3 

№ 4. Разработка плана маркетинговых исследований 

№ 5. Проведение маркетингового исследования 

№ 6. Технология обработки результатов исследований и интерпретации ре-

зультатов 

 

Тема 3. Источники фи-

нансирования бизнеса 

Содержание учебного материала 
2 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

1. Источники формирования капитала компании 

Практическое занятие. Практическая подготовка №7,8  

2 № 7. Кредитование малого бизнеса 

№ 8. Расчет выплат по заемному капиталу 

 

 

Тема 4. Разработка биз-

нес-проекта 

Содержание учебного материала   

1.Сущность и назначение бизнес-плана. Требования, предъявляемые к 

структуре и содержанию бизнес-плана 
 

2 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

2.Методика составления и оценки бизнес-плана 

Практическое занятие. Практическая подготовка №9-13 
2 

№9. Формирование структуры бизнес-плана 
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 №10. Планирование и прогнозирование деятельности компании   

№11. Маркетинг и связи с общественностью 

№12. Описание основных бизнес-процессов 

№13. Расчет эффективности бизнес-проекта 

 

Тема 5. Планирование 

устойчивого развития 

малого предприятия 

Содержание учебного материала  

1 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

1. Факторы устойчивого развития компании 

2. Методика определения устойчивости малого предприятия 

Практическое занятие. Практическая подготовка №14 
2 

№14. Расчет устойчивости компании 

 

 

 

Тема 6. Представление 

бизнес-плана 

Содержание учебного материала 
2 

 

 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

1. Технологии проведения бизнес-презентации 

Практическое занятие. Практическая подготовка №15  

2 

 

 

2 

№15. Информационные презентационные  технологии 

Самостоятельная работа обучающихся 

Оформить в формате презентации и на бумажном носителе презентационные 

материалы компании 

 

 

 

 

Тема 7. Технология вза-

имодействия с клиен-

тами бизнеса 

Содержание учебного материала 
1 

 

 

 

ОК 01-04 

ОК 09-11 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

1. Взаимодействие с клиентами 

Практическое занятие. Практическая подготовка №16,17  

2 №16. Клиентоцентричность как основа организации бизнеса 

№17. Организация бизнес-выставки 

Самостоятельная работа обучающихся 

Оформить в формате презентации и на бумажном носителе следующие мате-

риалы: система касания клиентов компании; политика взаимодействия ком-

пании с клиентами; подготовка материалов к бизнес-выставке. 

 

 

2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный обо-

рудованием: рабочее место преподавателя и рабочие места по количеству обучающихся; 

плакаты; наглядные пособия; 

техническими средствами обучения: компьютер с программным обеспечением, проек-

тор; экран; аудиовизуальные средства – схемы, рисунки, фото и видеоматериалы к занятиям 

в виде слайдов и электронных презентаций. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- доска магнитная; 

- мебель: стеллажи, полки, шкафы.  

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроек-

тор; 

-электронные учебные материалы по дисциплине. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых ФУМО для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Кисова, А. Е. Основы предпринимательской деятельности: учебное пособие для 

СПО / А. Е. Кисова, К. В. Барсукова. — 2-е изд. — Липецк, Саратов: Липецкий государ-

ственный технический университет, Профобразование, 2022. — 104 c. — ISBN 978-5-

00175-120-5, 978-5-4488-1519-5. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/121370 

2. Серпухова, Е. П. Основы предпринимательства и бизнес-планирования: учебник 

для СПО / Е. П. Серпухова, О. Г. Сайманова. — Саратов : Профобразование, 2022. — 175 c. 

— ISBN 978-5-4488-1373-3. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/116273 

3. Шкурко, В. Е. Бизнес-планирование в предпринимательской деятельности: учеб-

ное пособие для СПО / В. Е. Шкурко, Н. Ю. Никитина ; под редакцией А. В. Гребенкина. 

— 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург : Профобразование, Уральский федеральный универ-

ситет, 2019. — 170 c. — ISBN 978-5-4488-0522-6, 978-5-7996-2791-1. — Текст: электронный 

// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/87790 

4. Стребкова, Л. Н. Основы предпринимательской деятельности: учебное пособие / 

Л. Н. Стребкова. — 2-е изд. — Новосибирск: Новосибирский государственный технический 

университет, 2017. — 132 c. — ISBN 978-5-7782-3346-1. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/91720 

5. Финансовая грамотность: учебник / Ю. Р. Туманян, О. А. Ищенко-Падукова, А. 

Н. Козлов [и др.]. — Ростов-на-Дону, Таганрог: Издательство Южного федерального уни-
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верситета, 2020. — 212 c. — ISBN 978-5-9275-3558-3. — Текст: электронный // Электрон-

ный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/107990  

 

3.2.2. Дополнительная литература 

1. Каратаева, О. Г. Основы предпринимательства в АПК: учебное пособие для СПО 

/ О. Г. Каратаева, Н. В. Сергеева, Е. В. Энкина. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай 

Пи Ар Медиа, 2023. — 124 c. — ISBN 978-5-4488-1583-6, 978-5-4497-1904-1. — Текст: элек-

тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/127841 

2. Кисова, А. Е. Бизнес-планирование: учебное пособие для СПО / А. Е. Кисова, А. 

А. Шпиганович, Е. В. Богомолова. — 2-е изд. — Липецк, Саратов: Липецкий государствен-

ный технический университет, Профобразование, 2021. — 64 c. — ISBN 978-5-00175-031-

4, 978-5-4488-0978-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образова-

тельной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/101613 

3. Каратаева, О. Г. Бизнес-планирование: учебное пособие для СПО / О. Г. Карата-

ева, О. В. Чеха. — Саратов: Профобразование, 2020. — 68 c. — ISBN 978-5-4488-0883-8. — 

Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/98377 

4. Предпринимательство в продовольственном обеспечении: монография / Е. И. Ба-

лалова, А. А. Максаев, Н. А. Овчаренко [и др.]. — Москва: Дашков и К, 2019. — 244 c. — 

ISBN 978-5-394-03434-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образо-

вательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/85419 

5. Демиева, А. Г. Предпринимательская деятельность без образования юридиче-

ского лица / А. Г. Демиева ; под редакцией В. А. Рыбаков. — Москва: Статут, 2016. — 112 

c. — ISBN 978-5-8354-1247-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой об-

разовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/58276 

 

3.2.3. Нормативные документы 

1. Конституция РФ. 

2. Федеральные законы: «О предпринимательской деятельности», «О рынке ценных 

бумаг»; «Об организации страхового дела в РФ»; «О банках и банковской деятельности»; 

3. «Об акционерных обществах». 

4. Гражданский кодекс, налоговый кодекс, бюджетный кодекс 

 

3.2.4. Интернет источники 

1. Конституция Российской Федерации. Принята всенародным голосованием 

12.12.1993 г [Электронный ресурс]: // режим доступа: справочно-правовая система Кон-

сультантПлюс 

2. Трудовой кодекс РФ (ТК РФ) [Электронный ресурс]: федеральный закон от 

30.12.2001 г N 197-ФЗ(действующая редакция) // режим доступа: справочно-правовая си-

стема КонсультантПлюс 

3. Гражданский кодекс Российской Федерации часть 1 (ГК РФ) [Электронный ре-

сурс]: федеральный закон от 30.11.1994 г N 51-ФЗ (действующая редакция) // режим до-

ступа: справочно-правовая система КонсультантПлюс 

4. Гражданский кодекс Российской Федерации часть 2 (ГК РФ) [Электронный ре-

сурс]: федеральный закон от 26.01.1996 г (действующая редакция) N 14-ФЗ // режим до-

ступа: справочно-правовая система КонсультантПлюс 

5. О защите прав потребителей [Электронный ресурс]: закон от 23 ноября 2009 г. N 

2300-I (действующая редакция) // режим доступа: справочно-правовая система Гарант 

6. О техническом регулировании [Электронный ресурс]: федеральный закон от 28 
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сентября 2010 г. N 184-ФЗ (действующая редакция) // режим доступа: справочно- правовая 

система Гарант 

7. Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания [электронный ре-

сурс]: постановление Правительства РФ от 15 августа 1997 г. N 1036 (действующая редак-

ция) // режим доступа: справочно-правовая система Гарант 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

- основы финан-

совой грамотности 

- находит и использует необ-

ходимую экономическую ин-

формацию 

экспертная оценка 

качества представлен-

ной информации 

- правила разработки биз-

нес- планов 

- разрабатывает бизнес-план, 

оценивает риски по каждому 

шагу, плюсы и минусы полу-

ченного результата, своего 

плана и его реализации, пред-

лагает критерии оценки и ре-

комендации по улучшению 

плана в рамках составления 

проектов (структура предпри-

ятия, расширение производ-

ства и т.д.) и решения 

практических задач 

экспертная оценка биз-

нес-плана 

- порядок выстраивания 

презентации 

- разрабатывает презентации 

решения практических задач, 

составления проектов 

экспертная оценка вы-

полнения практической 

работы, составления 

презентаций проектов 

- кредитные банковские 

продукты 

- структурирует отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска по ана-

лизу кредитных продуктов, 

принимает решения 

экспертная оценка объ-

ективности принятия ре-

шения 

- основы предприниматель-

ской деятельности 

- знает сущность предприни-

мательской деятельности 

экспертная оценка пись-

менного опроса (тести-

рования) 

- психология коллектива - участвует в работе коллек-

тива при выполнении проек-

тов и решения практических 

задач 

экспертная оценка уме-

ний участвовать в ра-

боте коллектива; 

экспертная оценка вы-

полнения практико-ори-

ентированных заданий 

- психология личности - участвует в деловом обще-

нии для эффективного реше-

ния деловых задач в рамках 

составления проектов и реше-

ния практических задач 

экспертная оценка уча-

стия в деловом общении 

для решения практиче-

ских задач; 

экспертная оценка вы-

полнения практико-ори-

ентированных заданий 
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- основы проектной дея-

тельности 

- планирует профессиональ-

ную деятельность, базирую-

щуюся на решение практико-

ориентированных задач 

экспертная оценка 

проверки практических 

заданий 

- правила оформления до-

кументов 

- грамотно устно и письменно 

излагает свои мысли по про-

фессиональной тематике на 

государственном языке – со-

ставление конспектов, реше-

ние практических задач, 

публичное выступление и т.д. 

экспертная проверка ка-

чества составления кон-

спектов, решения прак-

тических задач, публич-

ного выступления 

- роль и принципы учета и 

формирования потребитель-

ских предпочтений при раз-

работке ресторанного меню 

- знает техники учета форми-

рования потребительских 

предпочтений при разработке 

меню 

экспертная оценка раз-

работанного меню 

- системы ценообразования 

на блюда. Факторы, влияю-

щие на цену блюд.  

Методы расчета стоимости 

различных видов кулинар-

ной и кондитерской продук-

ции в организации 

- знает методы ценообразова-

ния на блюда, факторы, влия-

ющие на цену блюд 

экспертная оценка рас-

чета цены на блюда 

меню 

- способы привлечения 

внимания гостей к блюдам в 

меню. 

Правила общения с потре-

бителями. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя 

-знает способы привлечения 

внимания гостей к блюдам в 

меню, правила и технику об-

щения с потребителями 

экспертная оценка взаи-

модействия с потребите-

лями 

Умения: 

- распознавать задачу 

и/или проблему в професси-

ональном и/или социальном 

контексте 

- распознавание сложных про-

блемных ситуаций в различ-

ных контекстах – расчет тех-

нико-экономических показа-

телей деятельности гостинич-

ного предприятия, расчет по-

казателей эффективной дея-

тельности предприятия 

экспертная оценка вы-

полнения практических 

заданий 

- анализировать задачу 

и/или проблему и выделять 

её составные части 

- проводит анализ сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельно-

сти – анализ технико-эконо-

мических показателей дея-

тельности предприятия, пока-

зателей эффективной деятель-

ности предприятия 

экспертная оценка вы-

полнения практических 

заданий 

- оценивать результат и по-

следствия своих действий 

(самостоятельно или с помо-

щью наставника) 

- определяет правильность 

выполненных действий при 

решение практико-ориенти-

рованных задач 

экспертная оценка объ-

ективности самооценки 

обучающимися свих ре-

зультатов (практико-

ориентированные за-

дачи) 
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- выделять наиболее значи-

мое в перечне информации 

- проводит анализ полученной 

информации, выделяет в ней 

главные аспекты 

экспертная оценка каче-

ства представленной ин-

формации 

- оценивать практическую 

значимость результатов по-

иска 

- интерпретирует полученную 

информации в контексте про-

фессиональной деятельности 

экспертная оценка каче-

ства представленной ин-

формации 

- определять актуальность 

нормативно-правовой доку-

ментации в профессиональ-

ной деятельности 

- использует актуальную нор-

мативно-правовой документа-

цию по профессии, с целью 

построения траектории про-

фессионального развития и 

самообразования 

экспертная оценка каче-

ства составления интел-

лектуальной карты 

-организовывать работу 

коллектива и команды 

- участвует в деловом обще-

нии для эффективного реше-

ния деловых задач в рамках 

составления проектов и реше-

ния практических задач 

экспертная оценка уме-

ний организовывать ра-

боту коллектива и ко-

манды 

- взаимодействовать с кол-

легами, руководством, кли-

ентами 

- участвует в деловом обще-

нии для эффективного реше-

ния деловых задач в рамках 

составления проектов и реше-

ния практических задач 

экспертная оценка уме-

ний работать в коллек-

тиве при решении прак-

тических заданий 

- применять средства ин-

формационных технологий 

для решения профессио-

нальных задач 

- презентует идею открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельно-

сти 

экспертная оценка уме-

ний использовать ин-

формационные техноло-

гии при решении прак-

тических задач; 

экспертная оценка вы-

полнения практических 

задач с применением ин-

формационных техноло-

гии 

- использовать современ-

ное программное обеспече-

ние 

- применяет программное 

обеспечение для реализации 

профессиональной деятельно-

сти 

экспертная оценка уме-

ний использовать про-

граммное обеспечение 

при решении практиче-

ских задач; 

экспертная оценка вы-

полнения практических 

задач с применением 

программного обеспече-

ния 

- выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

- просчитывает эффектив-

ность вложений инвестицион-

ных ресурсов в проекты 

- экспертная оценка вы-

полнения практических 

задач по оценке инве-

стиционных проектов 

- оформлять бизнес-план - умеет оформлять бизнес-

план в соответствии с требо-

ваниями составления деловой 

документации 

- экспертная оценка 

оформления бизнес- 

плана 

- рассчитывать размеры 

выплат по процентным став-

кам кредитования 

- составляет график расчета 

по выплатам краткосрочных и 

долгосрочных кредитов 

- экспертная оценка вы-

полнения 

практических задач по 

расчету процентов 
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- проводить анализ потре-

бительских предпочтений, 

меню конкурирующих и 

наиболее популярных орга-

низаций питания в различ-

ных сегментах ресторанного 

бизнеса 

- проводит анализ потреби-

тельских предпочтений в раз-

личных сегментах ресторан-

ного бизнеса 

экспертная оценка соот-

ветствующих разделов 

бизнес-плана. 

- оценивать конкуренто-

способность набора блюд в 

меню с учетом типа органи-

зации питания. 

Прогнозировать восприя-

тие рынком меню, подбирать 

разнообразные блюда с уче-

том единой композиции, раз-

нообразия блюд в меню, 

типа кухни, сезона и концеп-

ции ресторана 

- оценивает конкурентоспо-

собность набора блюд в меню 

с учетом типа организации 

питания. 

Прогнозирует восприятие 

рынком меню и ресторана. 

экспертная оценка соот-

ветствующих разделов 

бизнес-плана. 

- ограничивать число кон-

курирующих позиций в 

меню 

- выявляет число конкурирую-

щих позиций в меню. 

экспертная оценка соот-

ветствующих разделов 

бизнес-плана. 

- обеспечивать соответ-

ствие ресторанного  меню 

техническим возможностям 

производства и мастерству 

персонала, средним затратам 

ожидаемых гостей, ожидае-

мой прибыли. 

- обеспечивает соответствие 

ресторанного меню тех-

ническим возможностям про-

изводства и мастерству персо-

нала, средним затратам ожи-

даемых гостей, ожидаемой 

прибыли. 

экспертная оценка соот-

ветствующих разделов 

бизнес-плана. 

- рассчитывать цену на раз-

личные виды кулинарной и 

кондитерской продукции. 

- рассчитывает цену на 

различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции. 

экспертная оценка соот-

ветствующих разделов 

бизнес-плана. 

- предлагать продажные 

цены   на блюда с учетом сто-

имости продуктов и услуг и

 расходов, связанных с 

приготовлением блюд. 

- определяет продажные цены 

на блюда с учетом стоимости 

продуктов и услуг и расходов, 

связанных с приготовлением 

блюд. 

экспертная оценка соот-

ветствующих разделов 

бизнес-плана 



585 
 

Приложение 2.18 

 к ООП СПО по специальности 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.11 БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЁТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП.11 Бухгалтерский учёт в общественном питании» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетен-

ций, профессиональных компетенциями и личностных результатов реализации программы 

воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие.  

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

руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе само-

образованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домаш-

него и коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и 

других государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с колле-

гами, руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего 

Устава и правил трудовой этики предприятий 
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ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-

нала.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК,  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

 

составлять и оформлять документы, 

рассчитывать потребность сырья и 

продуктов, используя Сборник ре-

цептур; 

оформлять документы на             отпуск 

готовых изделий, составлять товар-

ный отчёт за день; 

выполнять калькуляцию         блюд, рас-

считывать учётные и продажные 

цены на готовые изделия, передава-

емые в реализацию; 

оформлять документы по результа-

там инвентаризации; 

составлять бухгалтерские про-

водки; заполнять учетные реги-

стры, первичные и сводные бухгал-

терские документы; отражать ре-

зультаты инвентаризации в бухгал-

терском учете предприятия обще-

ственного питания; 

разрабатывать бухгалтерскую до-

кументацию, необходимую для 

взаимодействия предприятия об-

щественного питания с контроли-

рующими органами; 

вести бухгалтерский учет с исполь-

зованием программного средства 

1С: Бухгалтерия; 

цели, задачи, сущность бухгал-

тер- ского учёта, новые законода-

тельные и нормативные доку-

менты, используемые в организа-

циях учёта, документы и доку-

ментацию, её оформление и ис-

пользование в учёте; 

структуру и назначение Сбор-

ника  рецептур блюд и кулинар-

ных изделий,  Сборника рецептур 

мучных кондитерских изделий, 

порядок ценообразования и каль-

куляции кулинарных блюд и муч-

ных кондитерских изделий; 

виды нормативно-технологиче-

ской документации; 

порядок составления бухгалтер-

ской отчетности предприятия об-

щественного        питания; 

требования к оформлению доку-

мен- тов, отражающих хозяй-

ственные операции; 

основные приемы и элементы 

бухгалтерского учета; организа-

цию бухгалтерского учета; нор-

мативные документы по органи-

зации и ведению бухгалтерского 

учета предприятия обществен-

ного питания; 

порядок проведения инвента-

риза- ции; правила оценки иму-

щества и обязательств организа-

ции; формы и регистры бухгал-



589 
 

терского учета; состав, содержа-

ние, требования к бухгалтерской 

отчетности предприятия обще-

ственного питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 86 (52) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

22 

14 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

38 

38 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 14 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 
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1.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, самостоя-

тельная                  работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем  

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетен-

ций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы бухгалтерского учета   

Тема 1.1. 

Общая характери- 

стика бухгалтер-

ского                          учёта 

Содержание учебного материала   

Понятие, виды, измерители, задачи, функции, организация учёта. Требования к ведению 
бухгалтерского учёта, его объекты. Методы и принципы учёта. Система нормативного ре 
гулирования бухучёта и отчётности в РФ. ФЗ «О бухгалтерском учёте». 

2 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Самостоятельная работа 2 

Подготовка сообщения на тему: «Функции и пользователи бухгалтерского учёта». 

Тема 1.2.  

Бухгалтерский ба-

ланс 

Содержание учебного материала  

Имущество предприятия, классификация, источники образования. Бухгалтерский баланс:  
назначение, содержание, структура и виды. Типовые изменения баланса. 

1 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1,2  

2 

 

4 

Группировка хозяйственных средств организации по составу, размещению и по источни-
кам образования; составление бухгалтерского баланса. 

Составление начального бухгалтерского баланса. 

Самостоятельная работа 2 

Решение задач на группировку имущества организации. 
Решение задачи на анализ влияния фактов хозяйственной жизни на баланс организации. 

Тема 1.3. 

Счета бухгалтер-

ского учёта 

Содержание учебного материала  

Бухгалтерские счета, их назначение и структура. Счета активные, пассивные и активно- 
пассивные. Классификация счетов по назначению и структуре и по экономическому со-
держанию. Счета синтетического и аналитического учёта, их назначение и взаимосвязь. 
Двойная запись операций на счетах. 

2 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 Практическое занятие. Практическая подготовка №3 6 

Составление бухгалтерских проводок, открытие счетов и отражение операций на счетах 
бухгалтерского учёта. 

 Самостоятельная работа 2  
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Составление и анализ схемы «Классификация бухгалтерских счетов по назначению и 
структуре». Составление кроссворда по разделу 1 «Основы бухгалтерского учёта». 

Раздел 2. Ценообразование, калькулирование и документооборот в общественном питании   

Тема 2.1.  

Ценообразование в 

организациях обще-

ственного питания 

Содержание учебного материала  ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Цена: понятие, назначение, виды, структура, нормативные документы. Единая торговая  
наценка, её назначение и размеры. Основные этапы ценообразования. Методы формиро-
вания розничных цен. 

2 

 Содержание учебного материала   

 

Тема 2.2.  

Калькулирование 

продажных цен 

 

 

Калькуляция: определение, назначение, объект, исходные данные, этапы. План-меню, 

его содержание и назначение. Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий. 

2 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

 Практическое занятие. Практическая подготовка №4,5,6 14 

Калькулирование свободных розничных цен на холодные закуски, бульоны, первые 
блюда. 
Калькулирование свободных розничных цен на соусы, вторые блюда, гарниры. 

Калькулирование свободных розничных цен на напитки, сладкие блюда, кондитерские 
изделия. 

Самостоятельная работа 2 

Решение задач на расчёт необходимого количества продуктов при приготовлении блюд. 

Решение задач на взаимозаменяемость продуктов при приготовлении блюд. Решение за-

дач на калькулирование готовой продукции (коктейлей). Составление калькуляционной 

карточки. 

Тема 2.3. 

Документирование 

операций 

Содержание учебного материала  

Бухгалтерские документы: основные и дополнительные реквизиты, классификация, пра-

вила составления и хранения, требования к оформлению. Способы исправления ошибок. 

Документооборот, его этапы и организация. 

1 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 
 

Практическое занятие. Практическая подготовка №7 4 
Составление товарной накладной и акта закупки ТМЦ. 

Самостоятельная работа 2 

Составление и анализ схемы «Классификация бухгалтерских документов». 

Составление меню и плана-меню. 

Тема 2.4. 
Инвентаризация 

Содержание учебного материала  
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 Понятие, значение, виды инвентаризации. Порядок проведения. Определение результа-

тов и отражение их в учёте. 

1  

Самостоятельная работа 1  
Решение задач на отражение результатов инвентаризации в учёте. Оформление инвента-

ризационной описи по ТМЦ. Оформление инвентаризационной описи по основным сред-

ствам. Составление кроссворда по разделу 2: Ценообразование, калькулирование и доку-

ментооборот в общественном питании. 

Раздел 3. Особенности учёта операций общественного питания   

Тема 3.1. 

Учёт сырья, товаров 

и тары в кладовых 

Содержание учебного материала  ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Организация учёта и документирование движения товарных операций. Виды материаль-

ной ответственности. Методы учёта продуктов в кладовых и бухгалтерии. Инвентариза-

ция продуктов и тары в кладовой. 

1 

 Практическое занятие. Практическая подготовка №8,9 4 

Оформление договора об индивидуальной материальной ответственности. 

Решение задач на списание продуктов в учёте разными методами. 

Тема 3.2. 

Учёт товарных потерь 

Содержание учебного материала   

Понятие, виды и учёт потерь, их взаимозачёт. Учёт товарных потерь вследствие есте-
ственной убыли, боя, лома и порчи. Товарные потери при транспортировке, хранении и 
реализации. Нормы естественной убыли на складах. 

1 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №10 4 

Решение задач на определение норм естественной убыли и учёт товарных потерь. 

Тема 3.3.  

Учёт продуктов в 

производстве и ре-

ализации готовой 

продукции 

Содержание учебного материала  

Учёт сырья в производстве. Документальное оформление отпуска продукции. Отчет-
ность. Учет продажи. Расчёт наценки. 

1 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 Тема 3.4.  

Учёт операций в бу-

фетах, магазинах ку-

линарии и                    мелкороз-

ничной сети 

Содержание учебного материала  

Документальное оформление движения товаров, готовой продукции производства, тары, 
сдачи выручки. Оформление передачи товаров и тары при смене материально- ответ-
ственных лиц. Товарные отчёты. Особенности ревизии товаров и тары. 

1 
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Тема 3.5. 

Учет денежных 

средств 

Содержание учебного материала   

Порядок ведения, оформления и учёта кассовых операций. Отчётность кассира. Ревизия 
кас сы. Учёт операций на расчётном счёте. 

1 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Тема 3.6.  

Учёт текущих обя-

зательств и расчётов 

Содержание учебного материала  

Учёт расчётов с подотчётными лицами, поставщиками, покупателями, по претензиям, 

кредитам и займам. 1 

Тема 3.7. 

Учёт расчётов по 

оплате труда 

Содержание учебного материала   

Формы и системы оплаты труда. Документальное оформление. Расчёт и учёт основной, 
дополнительной зарплаты. Учёт удержаний из зарплаты. Расчёт отпуска и пособий по 
временной нетрудоспособности. 

1 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Тема 3.8.  

Учёт вне оборотных 

активов и материаль-

ных ценностей 

Содержание учебного материала  

Понятие, состав, оценка, документальное оформление и учёт ОС и НМА. Амортизация 
ОС,         НМА. 

1 

Тема 3.9.  

Учёт финансовых 

результатов и рас-

пределение      прибыли 

Содержание учебного материала  

Состав доходов и расходов организаций и порядок их списания на финансовый резуль-
тат.        Расчёты по налогу на прибыль. Учёт использования прибыли. Списание убытков. 

1 

Тема 3.10. 

Учётная политика, 

регистры и формы 

учёта 

Содержание учебного материала   

Понятие, структура, содержание учётной политики. Классификация учётных регистров. 
Формы учёта: понятие, виды, характеристика. Особенности автоматизированной формы 

учёта. 

1 ОК 01-05 

ОК 09-11 

ЛР13-25 

ПК 6.1-6.3 

 

Тема 3.11.  

Бухгалтерская 

отчётность 

Содержание учебного материала  

Бухгалтерская отчётность: понятие, виды, требования, состав, порядок составления, 
сроки                    представления. 

1 

Самостоятельная работа 4  

Консультации 6  

Промежточная аттестация в форме экзамена 6  

Всего 86  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Бухгалтерский учет», оснащенный: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, сту-

льями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного ди-

дактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, муль-

тимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуе-

мых ФУМО для использования в образовательном процессе 

 

3.2.1 Основные электронные издания 

1. Гахова, М. А. Бухгалтерский учет: учебное пособие / М. А. Гахова. — Саратов: Ай Пи Эр 

Медиа, 2019. — 311 c. — ISBN 978-5-4486-0782-0. — Текст: электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/83806  

2. Макарова, Н. В. Бухгалтерский учет: практикум для СПО / Н. В. Макарова. — 2-е изд. — 

Саратов: Профобразование, 2023. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-1628-4. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/131398 

3. Бухгалтерский учет: учебное пособие для СПО / З. С. Туякова, Е. В. Саталкина, Л. А. 

Свиридова, Т. В. Черемушникова. — Саратов: Профобразование, 2020. — 274 c. — ISBN 978-5-

4488-0542-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/91855 

4. Мешалкина, И. В. Бухгалтерский учет. Практикум: учебное пособие / И. В. Мешалкина, 

Л. А. Иконова. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 

2019. — 128 c. — ISBN 978-985-503-935-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94324 

5. Пономаренко, П. Г. Бухгалтерский учет и аудит: учебное пособие / П. Г. Пономаренко, Е. 

П. Пономаренко. — Минск: Вышэйшая школа, 2021. — 488 c. — ISBN 978-985-06-3379-8. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/119968 

6. Прокопьева, Ю. В. Бухгалтерский учет и анализ: учебное пособие для СПО / Ю. В. Про-

копьева. — Саратов: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 268 c. — ISBN 978-5-4488-0336-

9, 978-5-4497-0404-7. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/90197 

7. Мацикова, О. В. Калькуляция и учет: учебное пособие / О. В. Мацикова, Т. Н. Болашенко, 

И. Л. Короткевич. — Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 

2019. — 196 c. — ISBN 978-985-503-920-5. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94310 

8. ФЗ № 402 «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 г. Электронный режим доступа:   

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

 

3.2.2 Дополнительные источники 

1. Электронный режим доступа: http://npopl67.ucoz.ru 
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2. Положение по ведению бухгалтерского учета и  бухгалтерской отчетности в РФ № 34н. 

Электронный режим доступа: http://www.consultant.ru 

3. Положение по бухгалтерскому учету  (ПБУ 1/2008).Учетная политика организации. Элек-

тронный режим доступа: http://www.consultant.ru 

4. Приказ Минфина РФ от 31.10.2000 N 94н (ред. от 08.11.2010) «Об утверждении Плана 

счетов бухгалтерского учета финансово-хозяйственной деятельности организаций и Инструкции по 

его применению» Электронный режим доступа: http://www.consultant.ru 

 

3.2.3. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом           Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хране-

ния пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са-

нитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-

нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа: http://www.fabrikabiz.ru. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар-

ного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продо-

вольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар-

ного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867- 11 «Изменения и дополне-

ния» № 4»].  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки 

Осваиваемые знания: 

цели, задачи, сущность бухгалтер-

ского учёта, новые законодательные и 

нормативные документы, используе-

мые в организациях учёта, документы 

и документацию, её оформление и ис-

пользование в учёте; 

структуру и назначение Сборника ре-

цептур блюд и кулинарных изделий, 

Сборника рецептур мучных кондитер-

Полнота ответов, точ- 

ность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правиль- 

ных ответов. 

Актуальность темы, 

адек- ватность результа-

тов по- ставленным це-

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной (само-

стоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 
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ских изделий, порядок ценообразова-

ния и калькуляции кулинарных блюд и 

мучных кондитерских изделий; 

виды нормативно-технологической 

документации; 

порядок составления бухгалтерской 

отчетности предприятия обществен-

ного питания; 

требования к оформлению докумен-

тов, отражающих хозяйственные опе-

рации; 

основные приемы и элементы бух-

галтерского учета; организацию бух-

галтерского учета; нормативные доку-

менты по организации и ведению бух-

галтерского учета предприятия обще-

ственного питания; 

порядок проведения инвентариза-

ции; правила оценки имущества и обя-

зательств организации; формы и реги-

стры бухгалтерского учета; состав, 

содержание, требования к бухгалтер-

ской отчетности предприятия обще-

ственного питания; 

лям, полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терми-

нологии 

проектов, учебных ис-

следований и т.д.) 

 

Промежуточная атте- 

стация 

в форме экзамена по 

дисциплине в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Осваиваемые умения: 

составлять и оформлять документы, 

рассчитывать потребность сырья и 

продуктов, используя Сборник рецеп-

тур; 

оформлять документы на отпуск го-

товых изделий, составлять товарный 

отчёт за день; 

выполнять калькуляцию блюд, рас-

считывать учётные и продажные цены 

на готовые изделия, передаваемые в 

реализацию; 

оформлять документы по результа-

там инвентаризации; 

составлять бухгалтерские проводки; 

заполнять учетные регистры, первич-

ные и сводные бухгалтерские доку-

менты; отражать результаты инвента-

ризации в бухгалтерском учете пред-

приятия общественного питания; 

разрабатывать бухгалтерскую доку-

ментацию, необходимую для взаимо-

действия предприятия общественного 

питания с контролирующими орга-

нами; 

вести бухгалтерский учет с использо-

ванием программного средства 1С: 

Бухгалтерия 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точ- 

ность формулировок, точ-

ность расчетов, соответ-

ствие требованиям  

Адекватность, оптималь 

ность выбора способов 

действий, методов, тех-

ник, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки  

Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов 

Рациональность дей-

ствий и т.д. 

Текущий контроль: 

защита отчетов по 

практическим/ лабора-

торным занятиям; 

оценка заданий для 

внеаудиторной (само-

стоятельной) работы 

экспертная оценка де-

монстрируемых уме-

ний, выполняемых дей-

ствий в процессе прак-

тических /лаборатор-

ных занятий 

Промежуточная атте-

стация: 

экспертная оценка 

выполнения практиче-

ских заданий на экза-

мене 
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Приложение 2.19 

 к ООП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

«ОП.12 ОСНОВЫ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ ПРЕДПРИЯТИЙ  

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ» 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.12 ОСНОВЫ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ ПРЕДПРИЯТИЙ  

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП.12 Основы контроля качества продукции предприятий обществен-

ного питания» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций, про-

фессиональных компетенциями и личностных результатов реализации программы воспитания: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности.  

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

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

водством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической под-

готовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммуналь-

ного хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 

ЛР 17. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ЛР 18. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 19. Активно применять полученные знания на практике 

ЛР 20. Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 21. Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов России и других 

государств, способности к межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 22. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хо-

зяйства 
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ЛР 23. Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности 

ЛР 24. Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействующий с коллегами, 

руководством, клиентами 

ЛР 25. Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся внутреннего Устава 

и правил трудовой этики предприятий 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов слож-

ного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

гламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
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канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

ями и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напит-

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

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК,  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Умения Знания 

ОК 01-09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

 

 

- осуществлять контроль технологи-

ческого процесса производства про-

дукции питания. 

- проводить стандартные и сертифи-

кационные испытания пищевого сы-

рья и готовой продукции питания. 

- оформлять документацию по обес-

печению качества и безопасности 

продукции общественного питания 

на предприятии 

- понятие контроля качества про- 

дукции, классификацию, назначе-

ние. 

- методы проведения исследова- 

ний по выявлению возможных рис-

ков в области качества и безопасно-

сти продукции общественного пи-

тания и условий, непосредственно 

влияющих на их возникновение. 

- правила оформления документа-

ции по обеспечению качества и без-

опасности продукции обществен-

ного питания на предприятии. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки, в т.ч. практической подготовки 76 (46) 

в том числе: 

теоретическое обучение 

из них практическая подготовка (ПП) 

18 

8 

лабораторные и/или практические занятия  

из них практическая подготовка (ПП) 

38 

38 

курсовой проект (работа)  

самостоятельная работа 8 

консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. 
Организация и методы 
контроля качества сы- 
рья и готовой продук- 

ции на предприятиях 

общественного питания 

Содержание учебного материала 8 ОК 01-09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

Предмет, объекты и задачи дисциплины. 
Основные термины и понятия в области качества продукции. 

Документы, регламентирующие показатели качества в общественном питании. Ор- 

ганы контроля качества готовой продукции на предприятиях индустрии питания 

Показатели качества кулинарной продукции. 
Факторы, влияющие на качество продукции. 
Методы и средства контроля качества. Критерии оценки качества 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №1-10 20 ОК 01-09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

Показатели качества продукции общественного питания: работа с ГОСТ Р54609 –  
2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продук- 

ции общественного питания», тестирование на тему «Термины и определения в обла- 

сти качества продукции. 

Работа с ГОСТ Р53105 –2008 «Услуги общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию» (ТИ, ТК, ТТК). Порядок заполнения блан- 

ков ТК и ТТК. Тестирование на тему «Показатели качества продукции общественного 

питания» 

Работа с ГОСТ Р51740 –2001 «Технические условия на пищевые продукты. Общие  
требования к разработке и оформлению». Работа со структурой ТУ на пищевые про- 

дукты 

Работа с ГОСТ 1.4 –2004 «Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты орга- 

низаций. Общие положения». Порядок заполнения бланка стандарта предприятия. 

Выполнение индивидуального задания «Разработка стандарта предприятия на про- 

дукцию общественного питания 

Органолептическая оценка качества продукции общественного питания»: Работа с   
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 ГОСТ Р 53104 –2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания». Правила проведения дегуста- 

ции блюд. Бракеражный журнал, правила заполнения. Составление шкалы органолеп- 

тической оценки блюд и напитков. 

Выполнение индивидуального задания (составление шкалы органолептических пока- 

зателей качества на продукцию общественного питания) 

Работа с ГОСТ Р54607.2 –2011 «Услуги общественного питания. Методы лаборатор- 

ного контроля продукции общественного питания» Часть 2. Методы физико- химиче-

ских испытаний. 

  

 Самостоятельная работа обучающихся. 

Показатели качества продукции общественного питания. Нормативно -техническая 

документация, регламентирующая деятельность предприятий общественного пита- 

ния. Разработка технико-технологической карты и стандарта предприятия на продук- 

цию общественного питания. 

4  

Тема 2. 

Контроль качества по- 

луфабрикатов, готовых 

блюд и кулинарных из- 

делий 

Содержание учебного материала 10 ОК 01-09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

 

Требования к приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Требования к произ- 

водству, раздаче блюд, отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий. 

Контроль качества мясных полуфабрикатов. Контроль качества рыбных полуфабри- 

катов. Контроль качества овощных полуфабрикатов. 

Контроль качества мучных полуфабрикатов. Контроль качества первых блюд. Кон- 

троль качества вторых блюд, гарниров, соусов. 

Контроль качества холодных и сладких блюд Контроль качества напитков. Контроль 

качества изделий из теста. Организация контроля качества на предприятиях обще- 

ственного питания. 

 

Практическое занятие. Практическая подготовка №11-19 18 ОК 01-09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1 

ЛР 13-25 

Органолептическая оценка качества первых блюд, вторых блюд. Отбор первых, 
вторых блюд, дегустация, заполнение дегустационных листов. 

 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и безопасность. 

Органолептическая оценка качества мучных, кондитерских изделий и напитков. От- 

бор изделий и напитков, дегустация, заполнение дегустационных листов. 

4 

Консультации 6  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6  

Всего 76  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Основы контроля качества продукции предприятий общественного пита-

ния» оснащенный: учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподава-

теля, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвен-

таря), раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плака-

тами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации дол-

жен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, ре-

комендуемых для использования в образовательном процессе 

 

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Еремеева, Н. Б. Контроль качества продукции и услуг общественного питания: прак-

тикум для СПО / Н. Б. Еремеева. — Саратов: Профобразование, 2022. — 127 c. — ISBN 978-

5-4488-1382-5. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/116264 

2. Цопкало, Л. A. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании: учеб-

ное пособие / Л. A. Цопкало, Л. Н. Рождественская. — Новосибирск: Новосибирский государ-

ственный технический университет, 2013. — 230 c. — ISBN 978-5-7782-2325-7. — Текст: элек-

тронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/47692 

3. Макарова, Н. В. Методология органолептического анализа продуктов обществен-

ного питания: учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 2022. 

— 143 c. — ISBN 978-5-4488-1381-8. — Текст: электронный // ЭБС PROFобразование: [сайт]. 

— URL: https://profspo.ru/books/116265 

4. Гавриченкова, С. С. Стандартизация и контроль качества продукции общественного 

питания: учебное пособие / С. С. Гавриченкова, С. И. Якубовская. — Минск: Республиканский 

институт профессионального образования (РИПО), 2020. — 212 c. — ISBN 978-985-503-986-

1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/100370 

5. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания: учебное по-

собие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — Казань: Казан-

ский национальный исследовательский технологический университет, 2019. — 100 c. — ISBN 

978-5-7882-2694-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/109575 

 

3.2.2. Дополнительные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе- 
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дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 

1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно- 

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 

 

 

Результаты обучения Критерии 

оценки 

Формы и методы 

оценки 

Осваиваемые знания:   

− виды, типы и классы орга-

низаций общественного пи-

тания; 

− рынок ресторанных услуг, 

специальные виды услуг; 

− подготовку залов к обслу-

живанию в соответствии с 

его характером, типом и 

классом организации обще-

ственного питания; 

− правила накрытия столов 

скатертями, приемы поли-

ровки посуды и приборов; 

  − приемы складывания сал-

феток 

− правила личной подго-

товки официанта, бармена к 

обслуживанию 

− ассортимент, назначение, 

характеристику столовой по-

суды, приборов, стекла 

− сервировку столов, совре-

менные направления серви-

ровки 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

отве- тов. 

 

Актуальность темы, адекват-

ность результатов поставлен-

ным целям, полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной термино-

логии 

Текущий контроль при про-

ведении: 

- письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеа-

удиторной (самостоятель-

ной) работы (докладов, рефе-

ратов, теоретической части 

проектов, учебных исследо-

ваний  и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 

в форме экзамена по дисци-

плине в виде: 

-письменных/ устных отве-

тов, 

-тестирования. 
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− обслуживание потребите-

лей организаций обществен-

ного   питания   всех   форм   

собственности, различных 

видов, типов и классов; 

− использование в процессе 

обслуживания инвентаря, 

  − приветствие и размеще-

ние гостей за столом; 

− правила оформления и пе-

редачи заказа на производ-

ство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи 

алкогольных и безалкоголь-

ных напитков; 

  − способы подачи блюд; 

  − очередность и технику по-

дачи блюд и напитков; 

− кулинарную характери-

стику блюд, смешанные и го-

рячие напитки, коктейли; 

  − правила сочетаемости 

напитков и блюд; 

− требования к качеству, тем-

пературе подачи блюд и 

напитков; 

− способы замены использо-

ванной посуды и приборов; 

− правила культуры обслу-

живания, протокола и эти-

кета при взаимодействии с 

гостями; 

  − правила составления и 

оформления меню, 

− обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и 

приемов. 

 

 

 

 

Осваиваемые умения:   

− выполнения всех видов ра-

бот по подготовке залов и ин-

вентаря организаций обще-

ственного питания к обслу-

живанию; 

− встречи, приветствия, раз-

мещения гостей, подачи 

меню;  

− приема, оформления и вы-

полнения заказа на продук-

цию и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и 

напитков гостям при оформ-

лении заказа; 

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точ-

ность  формулировок, точ-

ность расчетов, соответствие 

требованиям Адекватность, 

оптимальность выбора спо-

собов действий методов, тех-

ник, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки  

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий и 

т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практи-

ческим/ лабораторным заня-

тиям; 

оценка заданий для внеауди-

торной (самостоятельной) 

работы 

экспертная оценка демон-

стри- руемых  умений, вы-

полняемых действий в про-

цессе практиче- ских/лабора-

торных занятий 

Промежуточная аттестация: 
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− подачи блюд и напитков 

разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− выполнять подготовку за-

лов к обслуживанию в соот-

ветствии   с его характером, 

типом и классом организа-

ции общественного питания 

− подготавливать зал ресто-

рана, бара, буфета к обслу-

живанию в обычном режиме 

и на массовых банкетных ме-

роприятиях; 

− складывать салфетки раз-

ными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, 

приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа 

на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудо-

вания, мебели, посуды, при-

боров, белья в соответствии с 

типом и классом организа-

ции общественного питания; 

− оформлять и передавать за-

каз на производство, в бар, в 

буфет; 

− подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, 

блюда различными спосо-

бами; 

− соблюдать очередность и 

технику подачи блюд и 

напитков; 

− соблюдать требования к ка-

честву, температуре подачи 

блюд и напитков; 

− разрабатывать различные 

виды меню, в том числе 

план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять использованную 

посуду и приборы; 

− составлять и оформлять 

меню, 

− эксплуатировать инвен-

тарь, весоизмерительное и 

торгово-технологическое 

оборудование в процессе об-

служивания 

экспертная оценка выполне- 

ния практических заданий на 

экзамене 
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− осуществлять подачу блюд 

и напитков гостям различ-

ными способами; 

− предоставлять счет и про-

изводить расчет с потребите-

лями; 

− соблюдать правила ресто-

ранного этикета; 

− производить расчет с по-

требителем, используя раз-

личные формы расчета; 

− изготавливать смешанные, 

горячие напитки, коктейли. 
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Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с Федеральным законом от 

31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Россий-

ской Федерации». с учетом Плана мероприятий по реализации в 2021 - 2025 годах «Стратегии 

развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года»  и преемственности целей, 

задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 

решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию, в соответ-

ствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессиональ-

ного образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного при-

казом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565. 

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образователь-

ное учреждение «Георгиевский техникум механизации, автоматизации и управления»  

 

Составители:  

Сараева Г.Н.– и. о. заместитель директора по СВ. 

Дядюк М.Н. – заместитель директора по УМР 

Шахова Т.Н. – преподаватель высшей квалификационной категории, председатель цикловой ко-

миссии  

 

Рекомендовано решением педагогического совета ГБПОУ ГТМАУ 

Протокол № 6 от 18 мая 2023 г. 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Основания для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 

правовых документов: 

Конституция Российской Федерации; 

Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474  

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 

2030 года»; 

Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений  

в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по во-

просам воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304); 

распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. 

№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации  

в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федера-

ции на период до 2025 года; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело, утвержденный Приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565, зарегистрирован-

ного Министерством юстиции (рег. №44828 от 20.12.2016 г.)  

Профессиональный стандарт «Повар» (утвержден приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. 

№ 610н. 

Профессиональный стандарт «Кондитер» (утвержден приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н 

Цель 

программы 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся 

и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений 

к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций специалистов среднего звена на 

практике 

Сроки 

реализации 

программы 

на базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев 

Исполнители  

программы 

Координацию деятельности по реализации Программы осуществляет: 

Фенева Лариса Михайловна – директор ГБПОУ ГТМАУ 

Сараева Галина Николаевна – заместитель директора по социальным во-

просам  

Акимович Сергей Александрович – заместитель директора по правовым 

вопросам  

Дядюк Марина Николаевна – заместитель директора по учебно-методиче-

ской работе  
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Касьяненко Ирэна Салаватовна – заместитель директора по учебной ра-

боте 

 Педагогический коллектив  

Практическую работу осуществляет педагогический коллектив тех-

никума: заведующие отделением, преподаватели, педагог-психолог, со-

циальный педагог, руководители учебных групп, воспитатели обще-

жития, библиотекарь, руководители кружков, творческих объединений 

и студий, спортивных секций, члены Студенческого совета, представи-

тели Родительского комитета, представители организаций – работодате-

лей. 

 

Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и задач 

программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением Феде-

рального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседа-

ния УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. Феде-

рального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на разви-

тие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе 

социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил 

и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обуча-

ющихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и 

подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, вза-

имного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонациональ-

ного народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части фор-

мирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защит-

ников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и стар-

шему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и тради-

циям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, береж-

ного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является обя-

зательным.  

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных ре-

зультатов реализа-

ции программы вос-

питания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территори-

альном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности об-

щественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-

ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-

культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным по-

ведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий соци-

ально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 
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Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осозна-

ющий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию 

в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-

ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-

дине, принятию традиционных ценностей   многонационального 

народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-

щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 

всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям раз-

личных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-

ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных 

игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой без-

опасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий ос-

новами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и вос-

питанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домаш-

него и коммунального хозяйства 
ЛР 13 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домаш-

него и коммунального хозяйства с учетом специфики субъекта Рос-

сийской Федерации 
ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное от-

ношение к непрерывному образованию как условию успешной про-

фессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства 
ЛР 16 

Использовать информационные технологии в профессиональной де-

ятельности. 
ЛР 17 
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Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере сервиса до-

машнего и коммунального хозяйства 
ЛР 18 

Активно применять полученные знания на практике ЛР 19 

Анализировать производственную ситуацию, быстро принимать ре-

шения 
ЛР 20 

Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народов 

России и других государств, способности к межнациональному и 

межконфессиональному согласию 

ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 
ЛР 22 

Нацеленный на повышение престижа получаемой специальности ЛР 23 

Работающий в коллективе и команде, эффективно взаимодействую-

щий с коллегами, руководством, клиентами 
ЛР 24 

Соблюдающий трудовую этику и культуру, придерживающийся 

внутреннего Устава и правил трудовой этики предприятий. 
ЛР 25 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ЛР 26 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укреп-

ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 27 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чув-

ство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 
ЛР 28 

 

Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы 

 

Наименование профессионального модуля,  

учебной дисциплины  

Код личностных резуль-

татов реализации про-

граммы воспитания  

O.00 Общеобразовательный цикл  

ОУП.00 Общие учебные предметы  

ОУП.б.01 Русский язык ЛР 1-12 

ОУП.б.02 Литература ЛР 1-12 

ОУП.б.03 Иностранный язык ЛР 1-12 

ОУП.у.04 Математика ЛР 1-12 

ОУП.у.05 История ЛР 1-12 

ОУП.б.06 Физическая культура /Адаптивная физическая куль-

тура 

ЛР 1-12 

ОУП.б.07 Основы безопасности жизнедеятельности ЛР 1-12 

ОУП.б.08 Астрономия ЛР 1-12 

ОУП.00 Учебные предметы по выбору  

ОУП.б.09 Родной язык ЛР 1-12 
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ОУП.у.10 Экономика ЛР 1-12 

ОУП.б.11 Обществознание ЛР 1-12 

ОУП.00 Дополнительные учебные предметы  

ОУП.б.12 Основы естественных наук для социально-экономиче-

ского профиля 

ЛР 1-12 

 ИП. Индивидуальный проект ЛР 1-12 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл 

 

ОГСЭ.01 Основы философии ЛР 13-15, ЛР 19-21 

ОГС.02 История ЛР 13-15, ЛР 19-21 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности ЛР 13-15, ЛР 19-21 

ОГСЭ.04 Физическая культура /Адаптивная физическая культура ЛР 13-15, ЛР 27 

ОГСЭ.05 Психология общения / Социально-психологический 

практикум 

ЛР 13-15, ЛР 28 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл  

ЕН.01 Химия ЛР 16-20 

ЕН.02 Экологические основы природопользования ЛР 16-20, ЛР 26, 28 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  

ОП. 01 Микробиология, физиология питания, санитария и гиги-

ена ЛР13-25 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья ЛР13-25 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания ЛР13-25 

ОП.04 Организация обслуживания ЛР13-25 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга ЛР13-25 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности ЛР13-25 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной дея-

тельности / Адаптивные информационные технологии 

ЛР13-25 

 

ОП.08 Охрана труда ЛР13-25 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ЛР13-25  

ОП.10 Основы предпринимательства и финансовой грамотности ЛР13-25 

ОП.11 Бухгалтерский учет в общественном питании ЛР13-25 

ОП.12 Основы контроля качества продукции предприятий обще-

ственного питания 
ЛР13-25 

ПМ.00 Профессиональный цикл  

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и под-

готовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

УП. 01 Учебная практика ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПП. 01 Производственная практика (по профилю  специально-

сти) 
ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента 

ЛР13-21, ЛР 22-25  

 

УП.02 Учебная практика ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПП.02 Производственная практика (по профилю  специальности) ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

УП. 03 Учебная практика ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПП. 03 Производственная практика (по профилю  специально-

сти) 
ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

УП. 04 Учебная практика ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПП. 04 Производственная практика (по профилю  специально-

сти) 
ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

 

УП. 05 Учебная практика ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПП. 05 Производственная практика (по профилю  специально-

сти) 
ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности под-

чиненного персонала 
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МДК.06.01 Организация и контроль текущей деятельности под-

чиненного персонала 

ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПП.06 Производственная практика (по профилю  специальности) ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар  

МДК.07.01 Теоретические основы профессии 16675 Повар ЛР13-21, ЛР 22-25 

УП.07 Учебная практика ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПП.07 Производственная практика (по профилю  специальности) ЛР13-21, ЛР 22-25 

ПДП.00 Преддипломная практика ЛР13-21, ЛР 22-25 
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РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВА-

ТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 

 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках контроль-

ных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс критериев оценки личностных результатов, обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по результа-

там самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной де-

ятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, виктори-

нах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, преподава-

телями, мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, 

религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;  

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на благо 

Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на межнациональ-

ной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военно-

исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения 

к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования компью-

терной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в 

информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также соб-

ственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности. 
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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 

осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в 

контексте реализации образовательной программы.  

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

(далее Программа), разработана на основе:  

 Конституция Российской Федерации (принята на всенародном голосовании 12 декабря 

1993 г.) (с поправками); 

 Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных целях раз-

вития Российской Федерации на период до 2030 года»; 

 Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон 

«Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся» (далее-

ФЗ-304); 

 Федеральный закон от 28 июня 2014 г. № 172-ФЗ «О стратегическом планировании в Рос-

сийской Федерации»; 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Феде-

рации»; 

 Федеральный закон от 6 октября 2003 г. № 131-ФЗ «Об общих принципах организации 

местного самоуправления в Российской Федерации»; 

 Федеральный закон от 12 января 1996 г. № 7-ФЗ «О некоммерческих организациях»; 

 Федеральный закон от 11 августа 1995 г. № 135-ФЗ «О благотворительной деятельности 

и добровольчестве (волонтерстве)»; 

 Федеральный закон от 19 мая 1995 г. № 82-ФЗ «Об общественных объединениях»; 

 распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р об утвер-

ждении Плана мероприятий по реализации в 2021 - 2025 годах Стратегии развития воспитания в 

Российской Федерации на период до 2025 года; 

 распоряжение Правительства Российской Федерации от 29 мая 2015 г. № 996-р об утвер-

ждении Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года; 

 распоряжение Правительства Российской Федерации от 13 февраля 2019 г. № 207-р об 

утверждении Стратегии пространственного развития Российской Федерации на период до 2025 

года; 

 приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 1 февраля 2021 г. № 37 об 

утверждении методик расчета показателей федеральных проектов национального проекта «Образо-

вание»; 

 приказ Министерства экономического развития Российской Федерации от 24 января 

2020 г. №41 «Об утверждении методик расчета показателей федерального проекта «Кадры для циф-

ровой экономики» национальной программы «Цифровая экономика Российской Федерации». при-

каз Министерства просвещения Российской Федерации от 13.03.2019 № 113 «Об утверждении Ти-

пового положения об учебно-методических объединениях в системе среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Министерство просвещения Российской Федерации от 12 мая 2021 года № 241 

«Об утверждении Порядка разработки примерных основных общеобразовательных программ, про-

ведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных общеобразовательных программ»; 

 Примерной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело 



623 
 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Для реализации рабочей программы воспитания техникум укомплектован квалифицирован-

ными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, 

включающим директора техникума, который несёт ответственность за организацию воспитатель-

ной работы в профессиональной образовательной организации, заместителя директора по УР, заме-

стителя директора по СВ, непосредственно курирующего данное направление, педагога-психолога, 

педагога-организатора ОБЖ, социального педагога, руководителей физического воспитания, вос-

питателей общежития, руководителей групп, преподавателей. Функционал работников регламенти-

руется требованиями профессиональных стандартов. 

 

Наименование должности 

Кол-во 

штатных 

единиц 

Функционал, связанный с организацией и 

реализацией воспитательного процесса 

Директор техникума 1 Несёт ответственность за организацию 

воспитательной работы в профессиональной 

образовательной организации 

Заместитель директора по 

учебной работе 

1 Координация деятельности по реализации 

Программы воспитания 

Заместитель директора по СВ 1 Координация деятельности по реализации 

Программы воспитания 

Заведующий отделением 1 Осуществление мотивации, организации, 

контроля и координации воспитательной ра-

ботой 

Социальный педагог 1 Социальная помощь и поддержка обучаю-

щихся 

Педагог-психолог 2 Психолого-педагогическое сопровождение 

образовательного и воспитательного про-

цесса 

Преподаватель 20 Реализация воспитательной составляющей 

(дескрипторов) на учебном занятии 

Классный руководитель (руко-

водитель учебной группы) 

3 Осуществление воспитательной, диагности-

ческой, адаптационно-социализирующей, ин-

формационно-мотивационной, консультаци-

онной функции 

Преподаватель ОБЖ 1 Осуществление воспитательной, диагности-

ческой и информационно-мотивационной 

функции. 

Руководители физического 

воспитания 

1 Осуществление воспитательной, диагности-

ческой и информационно-мотивационной 

функции. 

Воспитатели общежития 2 Осуществление воспитательной, диагности-

ческой, адаптационно-социализирующей, ин-

формационно-мотивационной, консультаци-

онной функции во внеучебное время 

 

Для реализации рабочей программы воспитания привлекаются как преподаватели и сотруд-

ники техникума, так и иные лица, обеспечивающие прохождения производственных практик, под-
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готовку к чемпионатам WSR, проведение мероприятий на условиях договоров гражданско-право-

вого характера, а также родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся. 

 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение ука-

занных в рабочей программе воспитания мероприятий. При этом при подготовке к соревнованиям 

Ворлдскиллс используются собственные ресурсы. 

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются соблюдение 

безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и требований. 

Для проведения воспитательной работы техникум располагает следующими ресурсами: биб-

лиотеки с выходом в Интернет, актовый зал, спортивные залы со спортивным оборудованием, тре-

нажёрный зал, специальные помещения для работы кружков, секций, клубов, с необходимым для 

занятий материально-техническим обеспечением (оборудование, инвентарь и т.п.). 

 

Наименования  
Кол-во 

единиц 
Основные требования 

Лаборатории/ Мастерские 5 

 

Оснащение по стандартам Worldskills для 

подготовки к проведению чемпионатов. 

Проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабора-

торной, практической работы обучаю-

щихся и соответствующим действующим 

санитарным и противопожарным правилам 

и нормам. 

Кабинеты, используемые для 

учебной деятельности 

7 

 

Проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабора-

торной, практической работы обучаю-

щихся и соответствующим действующим 

санитарным и противопожарным правилам 

и нормам. 

Библиотека, читальный зал с 

выходом в Интернет 

2 Обеспечение учебного и воспитательного 

процесса всеми формами и методами биб-

лиотечного и информационно-библиогра-

фического обслуживания: научно-исследо-

вательская работа. 

Обеспечение доступа к информационным 

ресурсам Интернета, учебной и 

художественной литературе, коллекциям 

медиаресурсов на электронных носителях, 

к множительной технике для 

тиражирования учебных и методических 

тексто-графических и аудио- и 

видеоматериалов, результатов творческой, 

научно-исследовательской и проектной 

деятельности обучающихся 

Актовый зал 1 Проведение культурного студенческого 

досуга и занятий художественным 

творчеством, техническое оснащение 

которого обеспечивает качественное 

воспроизведение фонограмм, звука, 

видеоизображений, а также световое 
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оформление мероприятия;  

проведения массовых мероприятий, 

собраний, представлений, досуга и 

общения обучающихся, группового 

просмотра кино- и видеоматериалов, 

организации сценической работы, 

театрализованных представлений; для 

работы органов студенческого 

самоуправления. 

Спортивный зал 2 Систематическое проведение занятий 

физической культурой и спортом, 

проведения секционных спортивных 

занятий, участия в физкультурно-

спортивных и оздоровительных 

мероприятиях; выполнения нормативов 

комплекса ГТО; 

- наличие эффективной системы вентиля-

ции; 

- обеспечение пожарной безопасности  

- нормальная освещенность;  

- соответствие площади и высоты помеще-

ния действующим инженерным нормати-

вам; 

- соблюдение температурного режима, 

уровня влажности и шумового загрязнения;  

- наличие инвентаря и помещений для его 

хранения. 

Тренажерный зал  1 Наличие спортивного оборудования и ин-

вентаря 

Кабинет педагога-психолога 2 Для работы психолого-педагогических и 

социологических служб  

Кабинет социального педагога 1 Для работы психолого-педагогических и 

социологических служб  

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объ-

екты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресур-

сами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

- информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой деятель-

ности;  

- информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

- планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

- мониторинг воспитательной работы;  

- дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работни-

ков, органов управления в сфере образования, общественности);  

- дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 

 Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информацион-

ных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компь-

ютеры, принтеры, сканеры, проекторы, МФУ и др.).  

 Система воспитательной деятельности техникума представлена на официальном сайте тех-

никума https://гео-тех.рф. 



                           

626 

 

РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   
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В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проек-

тах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Ворлдскиллс Россия»; 

движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации, в том числе «День города» и др. 

а также отраслевых профессионально значимых событиях и праздниках. 
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№ 

п/п 

Содержание и формы 

деятельности 

Участники Дата 

/сроки 

Место 

проведения 

Ответственные Коды ЛР Наименование 

модуля 

АВГУСТ 

1.  ЦК классных руководителей 

групп 

Руководители 

групп 

30.08.2023 

11.00-12.00 

Лекционный 

зал 

Заместитель 

директора по ВР 

ЛР 1-31 «Кураторство и под-

держка» 

2.  Совещание: подготовка и про-

верка учебной документации, 

учебных мастерских к началу 

учебного года 

Преподаватели 31.08.2023 

10.00-15.00 

Лекционный 

зал 

Заместитель ди-

ректора УР, ВР, 

УМР и ПМ 

ЛР 1-31 «Взаимодействие с 

родителями»,  

СЕНТЯБРЬ 

3.  День знаний. Линейка. 1-4 курсы 01.09.2023 

10.00-11.00 

Прилегаю-

щая терри-

тория 

ГБПОУ 

ГТМАУ 

Заместитель ди-

ректора по ВР 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Учебное за-

нятие», «Профессио-

нальный выбор», 

«Взаимодействие с 

родителями» 

4.  Классный час: проведение пер-

вичного (дополнительного) 

инструктажа по правилам по-

жарной безопасности, разъяс-

нение алгоритма действий обу-

чающихся при совершении 

(угрозе совершения) преступ-

ления в форме вооруженного 

нападения, в том числе терро-

ристической направленности 

(с пофамильным отражением 

сведений в листе проведенного 

инструктажа), знакомство с ло-

кальными нормативными ак-

тами и документами по орга-

низации учебного процесса:  

1курсы 01.09.2023 

09.00-10.00 

Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители, 

зав. отделениями 

ЛР 1-12,14  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 
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5.  Торжественная церемония 

поднятия Государственного 

Флага РФ и исполнения гимна 

РФ 

1-4 курсы Еженедельно, 

понедельник в 

8.00 

Прилегаю-

щая терри-

тория 

ГБПОУ 

ГТМАУ 

Заместитель ди-

ректора по ВР 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

6.  Классный час: проведение до-

полнительного инструктажа по 

правилам пожарной безопас-

ности, разъяснение алгоритма 

действий, обучающихся при 

совершении (угрозе соверше-

ния) преступления в форме во-

оруженного нападения, в том 

числе террористической 

направленности (с по фамиль-

ным отражением сведений в 

листе проведенного инструк-

тажа), профилактическая ра-

бота по всем видам профилак-

тике. 

2-4 курсы 11.00-12.00 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

7.  Мероприятия по повышению 

правовой культуры избирате-

лей: 

- Серия постов - конкурс «Ло-

гичный избиратель» 

- Прямой эфир «Выборы в Рос-

сии» 

- Интерактивная онлайн лек-

ция для ОУСУ 

- Конкурс на лучшую публика-

цию постов с хештегом 

«#11сентябряВремяВыбирать» 

3-4 курсы  

 

05.09.2023 

 

06.09.2023 

10.00 

 

07.09.2023 

 

 

11.09.2023 

Социальная 

сеть ВКон-

такте 

 

 

Онлайн 

платформа 

 

Социальная 

сеть ВКон-

такте 

Воспитатель ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 
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8.  День солидарности в борьбе с 

терроризмом. Встреча с пред-

ставителями диаспор ГГО, 

представителями ОВД, проку-

ратуры, ФСБ, НАТК 

1-2 курсы 02.09.2023 

14.00 

Актовый зал Зам. директора по 

ВР, ПВ, СБ, пси-

холог, социаль-

ный педагог 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

9.  Тематический классный час 

«День окончания Второй ми-

ровой войны» 

2 курсы 02.09.2023 

 

Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 16 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

10.  Акция, посвященная Дню со-

лидарности в борьбе с терро-

ризмом 

1-3 курсы 03.09.2023 ГГО  ЛР 1-12, 

16, 25, 31 

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

11.  Организация и участие в меж-

дународном Диктанте Победы 

2-4 курсы 03.09.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

12.  Классный час Разговоры о 

важном. Тема: Мы – Россия. 

Возможности – будущее. 

Обучающиеся 

1 курс 

05.09.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12,14 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-
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ное занятие», «Право-

вое сознание» 

13.  Тематические мероприятия по 

профилактике: предупрежде-

ние межнациональных кон-

фликтов, этнического и рели-

гиозного экстремизма в моло-

дежной среде, противодей-

ствие коррупции и формирова-

ние нетерпимого отношения 

коррупции среди молодежи, 

профилактика детского трав-

матизма, соблюдение ПДД, де-

структивное поведение (адми-

нистративных правонаруше-

ний и уголовных преступле-

ний, употребления алкоголя, 

курения, ПАВ, суицидального 

поведения), буллинга, безопас-

ности в сети Интернет 

Обучающиеся 

1-4 курс 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1-2 курс 

01.09-

30.09.2023 

Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора по ВР, со-

циальный педа-

гог, педагог-пси-

холог, классные 

руководители, 

ЛР 10, 16, 

31 

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

14.  Адаптационный курс для пер-

вокурсников, в том числе про-

живающих в общежитии 

Обучающиеся 

1 курса 

01.09-

30.09.2023 

Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора п ВР, со-

циальный педа-

гог, педагог-пси-

холог, воспита-

тели общежития 

ЛР 1-12, 

13,18,25,31  

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

15.  Родительские собрания по 

учебным группам 

1-2 курсы 

родители 

обучающихся 

03.09.-

10.09.2023 

 

Учебные 

аудитории 

Актовый 

зал, по ауд 

Директор техни-

кума, зам. дирек-

тора по УР, Заме-

ститель директора 

по ВР, зав. отделе-

ниями, социаль-

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 
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ный педагог, педа-

гог-психолог, ру-

ководители групп 

16.  Выявление обучающихся, от-

носящихся к категории мало-

имущих, инвалидов формиро-

вание приказа о назначении со-

циальной стипендии; детей-си-

рот и лиц из числа детей сирот, 

формирование приказа о по-

становке на полное гособеспе-

чение 

1-3 курсов До 05.09.2023, 

далее ежеме-

сячно до 10 

числа 

 Заместитель ди-

ректора по ВР, со-

циальный педагог 

ЛР 1-12,14  «Кураторство и под-

держка», «Ключевые 

дела ПОО», «Учебное 

занятие» 

17.  Индивидуальная работа с обу-

чающимися, относящимися к 

категории детей-сирот и детей, 

оставшихся без попечения ро-

дителей, формирование лич-

ных дел 

дети-сироты и 

дети, оставши-

еся без попече-

ния родителей, 

лица из их 

числа 

До 05.09.2023, 

далее постоянно 

 Социальный 

педагог 

ЛР 14, 15, 

18, 31 

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

18.  Заседание Студенческого со-

вета 

1-4 курсов 06.09.2023 

Далее ежеме-

сячно, первая 

неделя 

Актовый зал Воспитатель ЛР 1-12, 

13, 31 

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

19.  Классный час «210 лет со дня 

Бородинского сражения», бе-

седа 

1-2 курсы 07.09.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители групп 

ЛР 1-12, 

16, 30  

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 
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20.  Беседа «Международный день 

распространения грамотно-

сти». 

1-2 курсы 08.09.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители групп 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

21.  Классный час: «Мы сами со-

здаем свою Родину» 

1-2 курсы 12.09.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители групп 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

22.  Классный час: «Невозможное 

сегодня станет возможным 

завтра», посвященный 165 ле-

тию русского ученного К.Э. 

Циолковского 

1-2 курсы 19.09.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители групп 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

23.  Принять участие посвященные 

Дню города 

1-4 курсы 24.09.2023 ГГО Зам. директора по 

ВР 

ЛР 1-2 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

24.  Классный час: «Обычаи и тра-

диции моего народа: как про-

шлое соединяется с настоя-

щим?», посвященный дню по-

жилых людей. 

1 – 2 курсы 26.09.2023 Актовый зал Заместитель ди-

ректора по ВР, 

музыкальный ру-

ководитель, хо-

реограф 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-
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ное занятие», «Право-

вое сознание» 

25.  Конкурс эссе, посвященных 

Дню города 

1 курсы 26.09.2023 Онлайн Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 16 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

26.  Спортивный 

флешмоб (зарядки) 

2 курсы 20.09.2023 – 

25.09.2023 

ГБПОУ 

ГТМАУ 

Руководитель ФВ ЛР 1-12,30 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

27.  Социально-психологическое 

тестирование, направленное на 

профилактику незаконного по-

требления обучающимися 

наркотических средств и пси-

хотропных веществ 

1 курсы Сентябрь – 

октябрь 2023 

Учебные 

корпуса, 

аудитории 

Педагоги - 

психологи 

ЛР 1-12, 13 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

28.  Заседание Совета по профи-

лактике и предупреждению 

правонарушений 

Обучающиеся, 

преподаватели 

27.09.2023, да-

лее ежемесячно, 

последняя не-

деля месяца 

Актовый зал Заместитель ди-

ректора ВР, ПВ, 

СБ 

ЛР 1-12, 

13, 16, 27 

«Студенческое само-

управление», «Моло-

дёжные общественные 

объединения», «Пра-

вовое сознание» 
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29.  Неделя безопасности дорож-

ного движения:  

- Встреча с сотрудником 

ОГИБДД г. Георгиевска «Я 

езжу по правилам» 

- Акция «Мы должны уважать 

дорогу, чтобы дорога уважала 

нас!» 

Обучающиеся 

 

1-2  курсы 

 

3 курсы 

 

 

1-3 курсы 

23-29.09.2023 Актовый зал Заместитель ди-

ректора ВР, ПВ, 

СБ 

ЛР 1-12, 16  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Студенческое 

самоуправление», 

«Молодёжные обще-

ственные объедине-

ния», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды» 

 ОКТЯБРЬ 

30.  Встреча с ветеранами труда, 

посвященное Международ-

ному дню пожилых людей и 

Проф. Тех образованию. Клас-

сные часы, посвящённые 

празднованию Дню профтеоб-

разования (беседы «Из исто-

рии профтехобразования», 

«Под крышей дома твоего…», 

встречи с выпускниками тех-

никума, ветеранами труда и 

др.) 

1-3 курсов 03.10.2023 Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора по ВР, му-

зыкальный руко-

водитель, хорео-

граф 

ЛР «Студенческое само-

управление», «Моло-

дёжные общественные 

объединения» 

31.  Декада безопасности граждан-

ской обороны и защита в ЧС. 4 

октября-день ГО и ЧС 

Обучающиеся  

1-3 курсы 

03.10.-

15.10.2023 

Учебные 

корпуса, 

аудитории 

Преподаватель 

ОБЖ 

ЛР 1-12, 16 «Учебное занятие», 

«Правовое сознание», 

«Профессиональный 

выбор», «Студенче-

ское самоуправление» 

32.  Торжественное мероприятие, 

посвященное Дню учителя 

1-4 курсы 05.10.2023 Актовый зал Заместитель 

директора по ВР 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Студен-

ческое самоуправле-

ние» 
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33.  Конференция «Учитель-про-

фессия на все времена» 

1-2 курсы 10.10.2023 Лекционный 

зал, заседа-

ние круглого 

стола 

Классный руково-

дители 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Сту-

денческое самоуправ-

ление» 

34.  Лекция, посвященная Дню 

отца в России (история празд-

ника) 

1-2 курсы 17.10.2023 Учебные 

корпуса, 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Сту-

денческое самоуправ-

ление» 

35.  Мероприятие: «Посвящение в 

студенты» 

 1 курсы 13.10. – 14.10. 

2023 

Актовый зал Воспитатель, 

классные руково-

дители 

ЛР 1-12  «Студенческое само-

управление» 

«Профессиональный 

выбор» 

36.  Защита студенческих проектов 

«Традиции и семейные ценно-

сти в культуре народов Рос-

сии». 

1-2 курсы 24.10.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12, 30 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 

37.  Книжно-журнальная выставка, 

посвященная Международ-

ному Дню школьных библио-

тек 

1-3 курсы 25.10.2023 Библиотека, 

читальный 

зал 

Библиотекарь ЛР «Студенческое само-

управление», «Учеб-

ное занятие» 

38.  Лекция для обучающихся на 

тему: «Профилактика табако-

курения (сигареты, в т.ч. ка-

льян, веселящий газ, спайсо-

вые группы, СНЮСов)». 

Обучающиеся 

1-3 курсы 

27.10.2023 Учебные 

аудитории 

Педагог-психолог, 

социальный педа-

гог,  

ЛР 1-12, 30  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 
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Встреча с врачом наркологом 

39.  Неделя безопасности в сети 

Интернет: 

- Классные часы «День интер-

нета»; 

- Всероссийский Урок безопас-

ности в сети интернет.   

1-3 курсы 24-29.10.2023 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12,  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 

40. Круглый стол с работодате-

лями «Требования к обучаю-

щимся при прохождении прак-

тики» 

3 курсы 29.10.2023 Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора по УР и 

ПМ, классные ру-

ководители 

ЛР 1-12, 

17, 22, 25 

«Профессиональный 

выбор» 

41. Трудовые субботники и де-

санты; благоустройство, 

оформление, озеленение учеб-

ных аудиторий, рекреаций 

1-2 курсы В течении года Территория 

ГБПОУ 

ГТМАУ 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12,31  «Ключевые дела 

ПОО», «организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Студен-

ческое самоуправле-

ние» 

 НОЯБРЬ 

42. Классный час. «Кавказ - наш 

общий дом», посвященный 

дню народного единства. 

1 курс- 4 курс 03.11.2023 Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора по ВР, 

классные руково-

дители 

ЛР 1-12, 

17, 27  

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 

43. Всероссийский 

этнографический диктант 

1-4 курсы 10.11.2023 Онлайн Заместитель ди-

ректора по ВР, 

преподаватели 

спец. дисциплин 

ЛР 1-12,31 «Ключевые дела 

ПОО», «организация 

предметно-эстетиче-

ской среды» 

44. Классный час. «Мы едины, мы 

– одна страна!» 

1 – 2 курс 08.11.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12, 

17, 27 

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 

45. День памяти, погибших при 1-3 курсы 08.11.2023 Учебные Преподаватели ЛР 22, 17 «Правовое сознание», 
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исполнении служебных обя-

занностей сотрудников орга-

нов ОВД 

аудитории спецдисциплин «Учебное занятие» 

46. Экскурсии на производстве и 

организациях 

2-3 курсы В течение 

месяца 

Производств

о 

ГГО 

Заместитель 

директора по ПП 

ЛР 1-12, 

17, 22 

«Правовое сознание», 

«Учебное занятие» 

«Профессиональный 

выбор» 

47. Всероссийский экологический 

диктант 

1-4 курсы 10.11.2023 Онлайн Заместитель ди-

ректора по ВР, 

преподаватели 

спец. дисциплин 

ЛР 1-12, 31 «Ключевые дела 

ПОО», «организация 

предметно-эстетиче-

ской среды» 

48. Классный час. Многообразие 

языков и культур народов Рос-

сии 

1 курс 14.11.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12, 27 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие»,  

49. Лекция, посвященная Дню 

начала Нюрнбергского про-

цесса 

2 -3 курс 17.11.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие»,  

50. Конкурс чтецов, посвященный 

Дню матери «Начало всему-

Мама» 

1 курс 21.11.2023 Читальный 

зал библио-

теки 

Библиотекарь, 

классные руково-

дители, препода-

ватели русского 

языка и литера-

туры. 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Студенческое 

самоуправление», 

«Учебное занятие» 

51. Лекция. Государственные сим-

волы моей страны 

1-2 курс 28.11.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

52. Профилактика «Межнацио-

нальное согласие и гармониза-

1-2 курсы 24.11.2023 Учебные 

аудитории 

Социальный пе-

дагог, уполномо-

ченный по правам 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 
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ция межэтнических отноше-

ний «Многонациональный 

СКФО»; 

- «Профилактика вовлечения 

обучающихся в деструктивные 

организации, массовые драки» 

- Конкурс социальных плака-

тов приуроченных к неделе 

профилактики  «Неделя право-

вых знаний» 

ребёнка среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 

53. Акция День отказа от курения Обучающиеся 

1-3 курсов 

23.11.2023 Учебные 

аудитории 

Социальный 

педагог, педагог - 

психолог 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление» 

54. Информационный час, посвя-

щенный Дню прав ребенка 

(Конвенция о правах ребенка) 

Обучающиеся 

1-2 курсов 

22.11.2023 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

 ДЕКАБРЬ 

55. Всемирный день борьбы со 

СПИДом. Участие во Всерос-

сийском тестировании 

Обучающиеся 

1-3 курсов 

01.12.2023 Онлайн Классные 

руководители, 

социальный 

педагог 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 

56. Конкурс плакатов, посвящен-

ный здоровому образу жизни 

«Мы выбираем жизнь» (посвя-

щенный Всемирному Дню 

борьбы со СПИДом) 

Обучающиеся 

1-2 курсов 

01.12.2023 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители, 

социальный 

педагог 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Правовое со-

знание», «Учебное за-

нятие» 

57. Умей сказать «нет»! цикл пси-

хологических бесед-тренингов 

по профилактике зависимо-

стей 

Обучающиеся 

1 курса 

01-07.12.2023 Учебные 

аудитории 

Педагог- - 

психолог 

ЛР 1-12  «Кураторство и под-

держка», «Правовое 

сознание» 

58. Акция милосердия, посвящен-

ная международному Дню ин-

валида 

1-3 курсов 03.12.2023 Адресная 

помощь ин-

валидам 

Воспитатель ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 
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предметно-эстетиче-

ской среды», «Студен-

ческое самоуправле-

ние» 

59. Уроки мужества. «Служение-

выбор жизненного пути» 

Обучающиеся 

1-3 курсов 

05.12.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Учебное за-

нятие» 

60. Уроки доброты День добро-

вольца (волонтёра) 

Обучающиеся 

1 курсов 

05.12.2023 Учебные 

аудитории 

Социальный 

педагог, 

студенческий 

совет 

ЛР 1-12, 

13, 33  

«Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление» 

61. День рождения техникума; 1 – 4 курсы 05.12.2023 Актовый зал Заместитель 

директора по ВР 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление» 

62. Лекция «Конституция-основ-

ной закон нашей страны» 

1-2 курсы 09.12.2023 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители,  

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка», «Правовое 

сознание», «Учебное 

занятие» 

63. Защита студенческих проектов 

«Подвиг героя» 

1 курсы 12.12.2023 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители,  

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка», «Студенче-

ское самоуправление» 

64. Конституционный диктант 1 -3 курсы 12.12.2023 Онлайн Классные 

руководители,  

ЛР 1- 12 «Кураторство и под-

держка», «Правовое 

сознание 

65. Конкурс рисунков и плакатов, 

посвященный Международ-

ному Дню борьбы с корруп-

цией 

1-2 курсы 07-11.12.2023 Учебные 

аудитории 

Социальный 

педагог, классные 

руководители, 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление», 

«Правовое сознание» 

66. Полет мечты (групповое об-

суждения) 

1-2 курсы 26.12.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12  «Кураторство и под-

держка», «Учебное за-

нятие» 
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67. Профилактика на зимние ка-

никулы: - Инструктаж по пра-

вилам ПДД  

- Профилактика суицидаль-

ного поведения. 

- Использование электропри-

боров в быту. 

- Профилактика безопасного 

использовании газа в быту  

- Профилактика пожарной без-

опасности  

- Запрет на использовании 

пиротехники на территории 

техникума и в помещениях об-

разовательной организации. 

- Профилактика терроризма. 

- Профилактика употребле-

ния наркотических и психо-

тропных средств, СНЮСов 

- Профилактика администра-

тивных правонарушений и 

уголовных преступлений. 

- Правила поведения на воде 

в зимний период. 

- Правила поведения несо-

вершеннолетних на железной 

дороге. 

- Профилактика обращения с 

огнестрельным и холодным 

оружием. 

-Профилактика заболеваний 

COVID-19.  

1-2 курсы 25.12.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

68. Родительская собрание. Про- 1-2 курсы 22.12.2023 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 
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филактическая работа в пе-

риод зимних каникул 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

ЯНВАРЬ 

69. «Рождественские традиции в 

России» (творческая мастер-

ская) 

1-2 курсы 16.01.2024 Актовый зал Заместитель ди-

ректора по ВР, му-

зыкальный руко-

водитель, педагог 

воспитатель, хо-

реограф, класс-

ные руководи-

тели, 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», 

70. Классный час. «Героический 

подвиг защитников Ленин-

града» (работа с историче-

скими документами) 

1 курсы 23.01.2024 Лекционный 

зал 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление», 

«Правовое сознание» 

71. День российского студенче-

ства «Татьянин день» 

1-4 курсы 25.01.2024 Актовый зал Заместитель 

директорапо ВР 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка», «Студенче-

ское самоуправление» 

72. Информационный час:  

День освобождения Красной 

армией крупнейшего «лагеря 

смерти» Аушвиц-Биркенау 

(Освенцима) - День памяти 

жертв Холокоста 

1-2 курсы 27.01.2024 Лекционный 

зал 

Классные 

руководители, 

ЛР 1-12 «Цифровая среда», 

«Организация пред-

метно-эстетической 

среды»,  

73. Работа с Социальными партне-

рами: поиск новых баз прак-

тик, заключение договоров по 

организации и проведение 

практики 

3-4курсы В течении 

месяца 

Учебные 

аудитории 

Заведующий 

практикой, специ-

алист по практи-

ческому обуче-

нию и трудо-

устройству вы-

пускников 

ЛР 1-12, 25 «Профессиональный 

выбор» 
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74. «История русского театра» 

(образовательный квиз) 

1-2 курсы 30.01.2024 Лекционный 

зал 

Классные 

руководители, 

ЛР 10, 16, 

31 

«Студенческое само-

управление» 

75. Тематические мероприятия по 

профилактике: предупрежде-

ние межнациональных кон-

фликтов, этнического и рели-

гиозного экстремизма в моло-

дежной среде, противодей-

ствие коррупции и формирова-

ние нетерпимого отношения 

коррупции среди молодежи, 

профилактика детского трав-

матизма, соблюдение ПДД, де-

структивное поведение (адми-

нистративных правонаруше-

ний и уголовных преступле-

ний, употребления алкоголя, 

курения, ПАВ, суицидального 

поведения), буллинга, безопас-

ности в сети Интернет 

1-3 курс 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

31.01.2024 Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора по ВР, со-

циальный педа-

гог, педагог-пси-

холог, классные 

руководители, 

ЛР 10, 16, 

31 

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

ФЕВРАЛЬ 

76. Месячник оборонно-массовой 

и гражданско-патриотической 

работы «Несокрушимая и ле-

гендарная». Уроки мужества в 

группах  

1-3 курсы В течение 

месяца 

Спортивный 

зал 

Руководитель ФВ, 

преподаватели 

ОБЖ, классные 

руководители, 

ЛР 1-12,17 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Студенческое 

самоуправление», 

«Молодёжные обще-

ственные объедине-

ния», «Учебное заня-

тие» 

77. Лекция для обучающихся на 

тему: «Профилактика скверно-

словия», приуроченная к Все-

мирному дню борьбы с ненор-

мативной лексикой. 

1-2 курсы 01.02.2024 Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора по ВР, со-

циальный иедагог, 

педагог психолог 

ЛР 1-12 «Студенческое само-

управление», «Право-

вое сознание», «Учеб-

ное занятие», «Цифро-

вая среда» 
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78. День воинской славы России. 

80 лет со дня победы Воору-

женных сил СССР над армией 

гитлеровской Германии в 1943 

году в Сталинградской битве. 

Круглый стол «Они отстояли 

Родину» 

1-2 курсы 02.02.2024 Актовый зал Классные 

руководители, 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Студенческое 

самоуправление» 

79. Принять участие в межрегио-

нальный патриотический фе-

стиваль-конкурс солдатской 

песни "Солдатский Конверт" 

1-2 курсы февраль ГГО Музыкальный ру-

ководитель 

ЛР 1-12, 22  

80. Акция волонтёрского отряда 

«Всемирная дата борьбы про-

тив рака» 

1-3 курсы 04.02.2024 ГГО Педагог - 

воспитатель 

ЛР 1-12 «Молодёжные обще-

ственные объедине-

ния», «Ключевые дела 

ПОО» 

81. Классный час «Ценности науч-

ного познания» (интеллекту-

альный марафон), посвящен-

ный дню Российской науки 

1-2 курсы 06.02.2024 Лекционный 

зал 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12 «Учебное занятие», 

«Кураторство и под-

держка» 

82. Классный час. «Россия в 

мире», посвященный дню па-

мяти о россиянах, исполняв-

ших служебный долг за преде-

лами Отечества 

1-2 курсы 13.06.2024 Библиотека Классные 

руководители, 

библиотекарь 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» «Учебное за-

нятие» 

83. Лекция для обучающихся на 

тему: «Профилактика зависи-

мости от спиртосодержащих 

напитков и энергетиков»»  

Обучающиеся  

2-3 курс 

16.02.2024 Актовый зал Социальный 

педагог, классные 

руководители, 

ЛР 1-12 «Студенческое само-

управление», «Моло-

дёжные обществен-

ные объединения» 

84. Конкурс мультмедийных пре-

зентаций обучающихся по 

формированию и укреплению 

здоровья, пропаганде здоро-

вого образа жизни 

1-2 курсы В течение 

месяца 

Онлайн Информационный 

отдел, 

классные 

руководители, 

ЛР 1-12, 16 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда» 
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85. Лекторий «Здоровый образ 

жизни» совместно с городским 

наркодиспансером; 

- акция День отказа от куре-

ния; 

-конкурс плакатов, посвящен-

ный здоровому образу жизни 

«Мы выбираем жизнь» 

1-2 курсы 09.02-

16.02.2024 

Лекционный 

зал 

Информационный 

отдел, 

педагоги – психо-

логи, классные 

руководители, 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО» 

86. Классные часы с дискуссиями 

об общечеловеческих ценно-

стях, обсуждение вопросов се-

мейных ценностей и традиций, 

о любви, верности и уважении 

мнения другого человека 

Обучающиеся  

1-3 курсы 

15.02.2024 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители,  

ЛР 1-12, 33 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда» 

87. Классный час. «К подвигу сол-

дата сердцем прикоснись!» 

(фронтовое письмо), посвя-

щенный дню защитника Оте-

чества 

1-2 курсы 20.02.2024 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители,  

ЛР 1-12, «Учебное занятие» 

«Кураторство и под-

держка» «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды» 

88. Круглый стол, посвященный 

международному дню родного 

языка 

2 курс 21.02.2024 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители, 

ЛР 1-12, 21 «Учебное занятие», 

«Организация пред-

метно-эстетической 

среды» 

89. Принять участие в концерте 

посвященных Дню защитника 

Отечества 

1-4 курсы 22.02.2024 Актовый зал Зам. директора по 

ВР, музыкальный 

руководитель, хо-

реограф 

ЛР 1-12 «Организация пред-

метно-эстетической 

среды», «Учебное за-

нятие», «Правовое со-

знание» «Студенче-

ское самоуправле-

ние», «Молодёжные 

общественные 

90. «Мой разум – основы поведе-

ния, а мое сердце – мой закон» 

1-2 курсы 25.02.2024 Учебные 

аудитории 

Руководители 

групп, 

ЛР 1-12 «Правовое сознание» 
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– вечер встречи с инспектором 

ОПДН 

социальный 

педагог 

91. Неделя по профессии «Повар», 

приуроченная к празднованию 

«Масленицы» 

Обучающиеся 

1-4 курсы 

20.02.2024-

26.02.2024 

Мастерские-

лаборатории 

Классные руково-

дители, препода-

ватели спецдис-

циплин 

ЛР 13-21 «Профессиональный 

выбор» 

МАРТ 

92. Неделя профилактики психо-

активных веществ «Независи-

мое детство»: 

- Всемирный день борьбы с 

наркотиками и наркобизне-

сом». Акция «Сообщи, где тор-

гуют смертью» 

- Профилактические беседы с 

участием врача-нарколога 

«Мы выбираем здоровье!» 

1-2 курсы 01.03.2024 – 

11.03.2024 

Актовый зал Социальный 

педагог, 

Педагог- - 

психолог 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление», 

«Молодежные обще-

ственные объедине-

ния», «Правовое со-

знание», «Взаимодей-

ствие с родителями» 

93. Тематические классные часы 

на темы здорового образа 

жизни на темы:  

 - «Здоровое питание», 

- «Значение сна»,  

- дискуссии о правилах без-

опасности на дорогах, безопас-

ности в быту 

1-2 курсы 01.03.2024 – 

11.03.2024 

Актовый зал Социальный 

педагог 

Педагог- - 

психолог 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

94. Беседа. 200 лет со дня рожде-

ния Константина Дмитриевича 

Ушинского 

1-2 курсы 03.03.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» «Учебное за-

нятие» 

95. Классный час: «Женщины-Ге-

рои труда» (встреча с ветера-

нами и героями труда) 

1-2 курсы 06.03.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» «Учебное за-

нятие» 

96. Международный женский день 

- «А, ну-ка, девушки!»; 

- праздничный концерт 

1-4 курсы 06.03.2024 – 

10.03.2024 

Актовый 

зал, спор-

тивный зал 

Заместитель ди-

ректора по ВР, ру-

ководитель ФК, 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление», 
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«Вновь опять наступила 

весна!» 

музыкальны руко-

водитель, хорео-

граф 

«Взаимодействие с ро-

дителями», «Органи-

зация предметно-эсте-

тической среды» 

97. Классный час: «Гимн России» 

(работа с текстом) 

1-2 курсы 13.03.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» «Учебное за-

нятие» 

98. День воссоединения Крыма с 

Россией 

- тематические классные часы 

«Крым наш»; 

- Флешмоб, посвященный вос-

соединению Крыма и России 

«Единая моя страна»; 

- виртуальные экскурсии по 

Крымскому полуострову  

2-3 курсы 17.03.2024 Учебные 

аудитории 

Педагог воспита-

тель, классные ру-

ководители, пре-

подаватели исто-

рии 

ЛР 1-12, 17 «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление», 

«Взаимодействие с ро-

дителями», «Органи-

зация предметно-эсте-

тической среды» 

99. Классный час: «Историческая 

справедливость» (дискуссия) 

1-2 курсы 20.03.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» «Учебное за-

нятие» 

100

. 

Участие в движении 

WorldSkills 

2-3 курсы В течение 

месяца 

Учебные 

мастерские 

Преподаватели 

спецдисциплин 

ЛР 1-12, 

17,22 

«Профессиональный 

выбор» 

101

. 

Классный час: «Искусство и 

псевдоискусство» (творческая 

лаборатория) 

1-2 курсы 27.03.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители, препода-

ватели по специ-

альности 

«54.02.01 Дизайн 

(по отраслям)»  

ЛР 1-12 «Цифровая среда», 

«Организация пред-

метно-эстетической 

среды», «Учебное за-

нятие» 

102

. 

Беседа. Всемирный день те-

атра 

1-2 курсы 27.03.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Организация пред-

метно-эстетической 

среды» «Учебное за-

нятие» 
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103

. 

Принять участие в  

- Краевом фестиваль-конкурс 

художественного творчества 

"Я вхожу в мир искусств" 

- Краевой фестиваль-конкурс 

студенческой молодежи "Сту-

денческая весна Ставрополья" 

1-4 курсы март Учебные 

аудитории 

Зам.директора по 

ВР, музыкальный 

руководитель, хо-

реограф 

ЛР 1-12 «Организация пред-

метно-эстетической 

среды», «Студенче-

ское самоуправле-

ние», «Молодёжные 

общественные 

104

. 

Лекция для обучающихся на 

тему: «Негативные эмоцио-

нальные проявления» 

1-2 курсы 28.03.2024 Актовый зал Социальный пе-

дагог 

Педагоги - психо-

логи 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО» 

105

. 

Классный час «Социальные 

проблемы современной моло-

дёжи»  

1-2 курсы 30.03.2024 Учебные 

аудитории 

Социальный 

педагог, педагог-

психолог 

ЛР 1-12 «Кураторство и 

поддержка» 

106

. 

Проведение дополнительного 

инструктажа по правилам по-

жарной безопасности, разъяс-

нение алгоритма действий, 

обучающихся при совершении 

(угрозе совершения) преступ-

ления в форме вооруженного 

нападения, в том числе терро-

ристической направленности 

(с пофамильным отражением 

сведениям в листе проведён-

ного инструктажа) 

Собрание студентов 3 курса 

для проведения инструктажа 

по требованиям охраны труда, 

безопасности жизнедеятельно-

сти и пожарной безопасности 

при прохождения производ-

ственной практики 

1-3 курс 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 курс 

31.03.2024 Учебные 

аудитории 

Заместитель ди-

ректора по УР и 

ПМ,, начальник 

СБ 

ЛР 1-12, 25  «Кураторство и 

поддержка» 
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107

. 

Анкетирование обучающихся 

по вопросам здорового образа 

жизни и удовлетворённостью 

качеством обучения и услови-

ями образовательного про-

цесса 

1-2 курсы В течении 

месяца 

Учебные 

аудитории 

Руководители 

групп, педагог-

психолог, соци-

альный педагог 

ЛР 1-12 «Профессиональный 

выбор», «Кураторство 

и поддержка» 

АПРЕЛЬ 

108

. 

День открытых дверей ГБПОУ 

ГТМАУ 

2-4 курсы 01.04.2024 Актовый зал Заместитель ди-

ректора по ВР, 

секретарь прием-

ной комиссии 

ЛР 1-12, 

17,22 

«Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Студенческое 

самоуправление», 

«Молодёжные обще-

ственные 

109

. 

Лекция: «Бессмертный подвиг 

Ю. Гагарина» 

1-2 курсы 03.04.2024 Библиотека Классные руково-

дители, библиоте-

карь 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

«Цифровая среда», 

«Организация пред-

метно-эстетической 

среды», 

110. Месячник здоровья 

- Классный час: «Разговор о 

правильном питании»; 

- Открытый урок: «Время быть 

лидером», посвященный Все-

российской акции «Время 

быть лидером» 

- Принять участие в мероприя-

тиях Месячника здоровья ГБУ 

ДО «Краевой центр экологии, 

туризма и краеведения» в рам-

ках краевой экологической ак-

ции «Сохраним природу Став-

рополья»; 

1-3 курсы 03.04.2024 – 

29.04.2024 

Учебные 

аудитории 

Зам. директора по 

ВР, руководитель 

ФК, педагог-пси-

холог, социаль-

ный педагог, вос-

питатель, класс-

ные руководители 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Учебное за-

нятие», «Студенче-

ское самоуправле-

ние», «Молодёжные 

общественные 
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- Принять участие в волонтер-

ском движении «За здоровый 

образ жизни»; 

- Мероприятие «Всемирный 

день борьбы с туберкулезом» 

- Организация психолого-педа-

гогической и медико-социаль-

ной помощи по сохранению и 

укреплению психического здо-

ровья обучающихся , преду-

преждению суицидальных 

действий среди подростков. 

111. Классный час: «Нюрнбергский 

процесс – как суд справедливо-

сти» (работа с историческими 

документами), посвященный 

Дню памяти о геноциде совет-

ского народа нацистами и их 

пособниками в годы ВОВ (19 

апреля) 

1-2 курсы 10.04.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», «Учеб-

ное занятие», «Право-

вое сознание» 

112. Встреча представителя духо-

венства с обучающимися тех-

никума.  

- Православные пасхальных 

традиции 

- «Пасхальный мастер – класс» 

1 – 3 курса,  14.04.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка», «Взаимодей-

ствие с родителями», 

«Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление» 

113. Защита студенческих проектов 

«Сохранение окружающей 

среды», посвященный Всемир-

ному дню Земли (22 апреля) 

1 курсы 17.04.2024 Лекционный 

зал 

Преподаватели 

биологии и химии 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

«Кураторство и под-

держка» «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», 
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114. Классный час: «Кавказ – наш 

общий дом», выставка книг 

«Традиции и обычаи народов 

Северного Кавказа» 

1-2 курсы 18.04.2024 Библиотека  Классные руково-

дители, библиоте-

карь 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

«Кураторство и под-

держка» 

115. Беседа: «День труда» (встреча 

с людьми разных профессий) 

1 курсы 24.04.2024 Актовый зал Зам. директора по 

ВР, зав 

ЛР 1-12 «Профессиональный 

выбор» «Учебное за-

нятие» «Кураторство и 

поддержка» 

116. Лекция на тему: «Риски под-

росткового возраста»  

Родители и за-

конные пред-

ставители 

25.04.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка», «Взаимодей-

ствие с родителями» 

117. Заключение договоров на орга-

низацию, проведение практики 

и дальнейшего трудоустрой-

ство выпускников 

3-4 курсы 25-30.04.2024 Учебные 

аудитории 

Зав.практикой, 

специалист по 

практическому 

обучению и тру-

доустройству вы-

пускников 

ЛР 1-12, 

17, 22, 27 

«Профессиональный 

выбор», «Учебное за-

нятие», «Кураторство 

и поддержка» 

118. Международная дата памяти о 

чернобыльской катастрофе 

«Выженная земля» видеолек-

торий 

1-2 курсы 26.04.2024 Библиотека Зам. директора по 

ВР, библиотекарь, 

преподаватели 

ОБЖ, БЖ 

ЛР 1-12, 31 «Учебное занятие», 

«Цифровая среда» 

119. Лекция. День российского пар-

ламентаризма. 

1 курсы 27.04.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители, препода-

ватели истории 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» «Учебное за-

нятие» 

МАЙ 

120

. 

Участие в городских празднич-

ных мероприятиях «Праздник 

весны и труда» 

1-3 курсы 01.05.2024 г.Георгиевск Педагог - органи-

затор 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО» 

121

. 

Всероссийская акция «Диктант 

Победы» 

1-4 курсы 04.05.2024 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 
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122

. 

День Победы 1-3 курсы 06.05.2024 – 

09.05.2024 

ГГО  

г. Георгиевск 

Заместитель 

директорапо ВР 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 

123

. 

Классные часы, посвященные 

Дню Победы 

1-3 курсы 06.05.2024 – 

09.05.2024 

г. Георгиевск Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 

124

. 

Акция «Бессмертный полк» 1-3 курсы 06.05.2024 – 

09.05.2024 

г. 

Георгиевск 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 

125

. 

Городская акция «Свеча 

Памяти» 

1-3 курсы 06.05.2024 – 

09.05.2024 

г. 

Георгиевск 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 

126

. 

Акция «Георгиевская 

ленточка» 

1-3 курсы 06.05.2024 – 

09.05.2024 

г. 

Георгиевск 

Руководитель 

волонтерским 

отрядом 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 

127

. 

Флешмоб «День Победы» 1-3 курсы 06.05.2024 – 

09.05.2024 

г. 

Георгиевск 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 

128

. 

Посещение музея 1 курсы 06.05.2024 – 

09.05.2024 

Музей 

ГТМАУ 

Руководитель 

волонтерским 

отрядом 

ЛР 1-12, 17  «Ключевые дела 

ПОО» 

129

. 

Защита студенческих проек-

тов, посвященных Дню По-

беды 

1 курсы 15.05.2024 Лекционный 

зал 

Классные руково-

дители, препода-

ватели истории 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

«Кураторство и под-

держка» 

130

. 

Лекция: «О важности соци-

ально-общественной активно-

сти», посвященных дню дет-

ских общественных организа-

ций России. 

1-2 курсы 22.05.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

«Кураторство и под-

держка» «Цифровая 

среда», «Организация 

предметно-эстетиче-

ской среды», 

131

. 

День славянской письменно-

сти и культуры 

1-2 курсы 24.05.2024 Учебные 

аудитории 

Преподаватели 

русского языка и 

культуры речи, 

ЛР 1-12 «Учебное занятие», 

«Цифровая среда» 



653 
 

библиотекарь 

132

. 

Беседа: «Противодействие 

коррупции и формирование не-

терпимого отношения к кор-

рупции среди обучающихся»  

1-3 курсы 26.05.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

133

. 

Творческий флешмоб: «Перед 

нами все двери открыты» 

1-2 курсы 29.05.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Студенческое само-

управление» «Ключе-

вые дела ПОО», 

«Цифровая среда», 

«Организация пред-

метно-эстетической 

среды» 

134

. 

Акция, посвящённая Всемир-

ному дню без табака, смени си-

гарету на конфету. 

1-3 курсы 31.05.2024 Учебные 

аудитории 

Социальный 

педагог 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Студенческое 

самоуправление» 

135

. 

Сбор предварительных данных 

с выпускной группы о даль-

нейшем трудоустройстве, обу-

чении в Вузах 

3 курсы В течение 

месяца 

Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12, 17 «Профессиональный 

выбор», «Учебное за-

нятие», «Кураторство 

и поддержка» 

ИЮНЬ 

136

. 

Мероприятия, посвященные 

дню защиты детей 

1 курсы 01.06.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Студенческое само-

управление» 

137

. 

Пушкинский день России: 

- Книжно-иллюстративная вы-

ставка литературы «Отечество 

он славил и любил»; 

- Информационно-просвети-

тельская акция «С Днем рож-

дения, Александр Сергеевич!»; 

- Квест для обучающихся «За-

гадки произведений А.С. Пуш-

кина» 

Обучающиеся 

1-2 курсов 

06.06.2024 Учебные 

аудитории 

Классные 

руководители 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда» 
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138

. 

Классный час, посвященный 

Дню России 

1 курсы 12.06.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Учебное занятие» 

«Кураторство и под-

держка» 

139

. 

День памяти и скорби – день 

начала Великой Отечествен-

ной войны (1941г.). Минута 

молчания «Свеча памяти». 

Уборка воинских захоронений. 

1-3 курсы 20-22.06.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12,17  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда» 

140

. 

Принять участие во Всерос-

сийском форуме «Большая пе-

ремена» 

1-3 курсы июнь Онлайн Преподаватели 

спецдисциплин 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда» 

141

. 

Классный час: «Профилактика 

в период летних каникул» 

- Инструктаж по правилам 

ПДД  

- Профилактика суицидаль-

ного поведения. 

- Профилактика использова-

ния электроприборов в быту. 

- Профилактика пожарной 

безопасности  

- Профилактика терроризма. 

- Профилактика употребле-

ния наркотических и психо-

тропных средств, СНЮСов 

- Профилактика администра-

тивных правонарушений и 

уголовных преступлений. 

- Правила поведения на воде 

в летний период. 

- Профилактика поведения в 

лесу. 

- Профилактика Крымской 

геморрагической лихорадки 

1-2 курсы 25.06.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» 
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- Правила поведения несо-

вершеннолетних на железной 

дороге. 

- Профилактика обращения с 

огнестрельным и холодным 

оружием. 

-Профилактика заболеваний 

COVID-19. Соблюдение сани-

тарно-эпидемиологических 

норм в общественных местах. 

142

. 

Родительское собрание. Про-

филактика в период летних ка-

никул. 

1-2 курсы 27.06.2024 Учебные 

аудитории 

Классные руково-

дители 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка» «Родитель-

ская поддержка» 

143

. 

День молодежи, участие в го-

родских мероприятиях 

1-3 курсы 27.06.2024 ГГО Руководитель 

волонтерским 

отрядом 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда» 

144

. 

Торжественное вручение ди-

пломов выпускникам 2022 г. 

Праздничная программа «До 

свидания, выпускник!» 

Выпускники, 

родители 

30.06.2024 Актовый зал Классные 

руководители 

ЛР 1-12 «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Студенческое 

самоуправление» 

ИЮЛЬ 

145

. 

День семьи, любви и верности. 

Конкурс видеопрезентаций 

своей семьи «Моя семья моя 

опора» 

Обучающиеся  

1-3 курсов, 

родители 

01-08.07.2024 Онлайн че-

рез офици-

альную 

страничку 

ВК 

Социальный 

педагог 

ЛР 1-12  «Ключевые дела 

ПОО», «Цифровая 

среда», «Студенческое 

самоуправление», 

«Кураторство и под-

держка», «Взаимодей-

ствие с родителями» 

146

. 

Экскурсии на производстве и 

организациях 

2 курсы По графику ГГО Заместитель 

директора по ПП 

ЛР17,22,25 Профессионально-

ориентирующее 

направление 

147

. 

Участие в деятельности летних 

трудовых отрядов детей и мо-

лодежи 

1-2 курсы По графику 
 

Руководитель 

студенческих 

отрядов 

ЛР 

17,19,20 

Профессионально-

ориентирующее 

направление 
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148

. 

Проведение анкетирования ро-

дителей по итогам учебного 

года. 

родители По графику Онлайн, че-

рез элек-

тронную 

форму сайта 

Социальный пе-

дагог, педагог-

психолог, руково-

дители групп 

ЛР 1-12  «Кураторство и под-

держка», «Взаимодей-

ствие с родителями» 

149

. 

Проведение индивидуальных 

консультаций родителей с пси-

хологом и социальным педаго-

гом по вопросам по вопросам 

толерантности, нравственного 

выбора, предупреждения асо-

циальных проявлений 

родители По графику Онлайн Социальный пе-

дагог, педагог-

психолог, руково-

дители групп 

ЛР 1-12 «Кураторство и под-

держка», «Взаимодей-

ствие с родителями» 
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Приложение 4 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1.ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 

1.1.Особенности образовательной программы 

Фонды оценочных средств разработаны по специальности  43.02.15 Поварское и  кон-

дитерское дело.   

Квалификация выпускника: Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

В рамках освоения специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело  

предусмотрено освоение следующей квалификации:  16675 Повар. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 

1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и ре-

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации и презентации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

Описание квалификаций, их параллельное или вариативное освоение, количе-

ство и номенклатура модулей, входящих в программу по каждой из траектории. 

ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презента-

ции и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ПМ. 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПМ. 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПМ. 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 



 

660 

 

1.2.Применяемые материалы 

Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций реко-

мендуется применять следующие материалы: 

Квалификация  

(сочетание квалифика-

ций) 

Профессиональный стандарт Компетенция  

Ворлдскиллс 

Повар  33.011 Повар, утвержден  прика-

зом Министерства труда и соци-

альной защиты  Российской Феде-

рации от 08.09.2015 г. № 610н., ре-

гистрационный № 39023 

«Поварское дело» 

 

 

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 

 

Оцениваемые основные виды де-

ятельности и компетенции по 

ним 

Описание тематики выполняемых в ходе процедур 

ГИА  

заданий 

Демонстрационный экзамен 

1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к пре-

зентации и реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента 

Демонстрирует моделирование реальных производ-

ственных условий для решения практических задач вы-

полнения процессов приготовления и подготовки к пре-

зентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента 

2 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и под-

готовки к  презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производ-

ственных условий для решения практических задач вы-

полнения процессов приготовления, оформления и под-

готовки к  презентации и реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания  

3 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и под-

готовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производ-

ственных условий для решения практических задач вы-

полнения процессов приготовления, оформления и под-

готовки к презентации и реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

4 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и под-

готовки к реализации и презентации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с 

Демонстрирует моделирование реальных производ-

ственных условий для решения практических задач вы-

полнения процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации и презентации холодных и горя-



 

 

 

 

2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной ква-

лификационной работы (дипломная работа).  

Демонстрационный экзамен включается в выпускную квалификационную работу 

(ВКР). Тематика дипломной работы может соответствовать не только одному или несколь-

ким профессиональным модулям ФГОС СПО, но и одному или нескольким модулям де-

монстрационного экзамена по утверждённому КОД. 

Выбранные модули должны соотноситься с тематикой выпускной квалификацион-

ной работы и быть отражены в дипломной работе. 

Демонстрационный экзамен – вид аттестационного испытания при государственной 

итоговой аттестации по основной профессиональной образовательной программе среднего 

профессионального образования, которая предусматривает моделирование реальных про-

изводственных условий для решения практических задач профессиональной деятельности 

в соответствии с лучшими мировыми и национальным практиками, реализуемая с учетом 

обязательных условий по организации и проведению демонстрационного экзамена (ДЭ). 

 Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе указанных про-

фессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Моло-

дые профессионалы» 

2.2. Порядок проведения процедуры  

Организация процедур ДЭ реализуется с учетом базовых принципов объективной 

учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

чих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

5 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и под-

готовки к презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производ-

ственных условий для решения практических задач вы-

полнения процессов приготовления, оформления и под-

готовки к презентации и реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания  

6 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персо-

нала. 

Демонстрирует моделирование реальных производ-

ственных условий для решения практических задач вы-

полнения организации и контроль текущей деятельно-

сти подчиненного персонала. 

Защита выпускной квалификационной работы (дипломная работа) 

Письменная экзаменационная ра-

бота (дипломная работа) 

Защита выпускной квалификационной работы (диплом-

ная работа) 



 

 

оценки результатов подготовки рабочих кадров. 

Время, отводимое на проведение ДЭ соответствует определяется на основе условий, 

указанных в комплекте оценочной документации (КОД) для ДЭ по компетенции Поварское 

дело. 

ДЭ проводится на площадке, аккредитованной Агенством в качестве центра прове-

дения демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ).  

Образовательная организация самостоятельно определяет площадку для проведения 

ДЭ, которая может располагаться как на собственной территории, так и в другой образова-

тельной организации.  

В качестве ЦПДЭ аккредитуются мастерские, лаборатории, учебные кабинеты, осна-

щенные современной материально-технической базой, соответствующие требованиям ин-

фраструктурного листа  соответствующей  компетенции. 

При проведении ДЭ обеспечивается соблюдение процедур ДЭ, в том числе выпол-

нение требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасно-

сти, соответствие санитарным нормам и правилам. 

Для обеспечения проведения ДЭ могут привлекаться волонтеры с целью создания 

безопасных условий выполнения заданий обучающимися, в том числе при прохождении ДЭ 

лицами с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидами. 

При проведении ДЭ в ЦПДЭ обеспечивается  питьевой режим, горячее питание, без-

опасность, медицинское сопровождение и техническая поддержка. 

Выборочно возможно проведение Агенством (в рамках установленных полномочий) 

аудита соблюдения требований подготовки и проведения ДЭ. 

ДЭ проводится в несколько этапов: 

- проверка и настройка оборудования экспертами; 

- инструктаж по охране труда и технике безопасности студентов на площадке прове-

дения ДЭ; 

- выполнение студентами заданий;  

- подведение итогов и оглашение результатов. 

В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он допускается 

к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется. 

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) студенту предо-

ставляется дополнительное время. 

Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляет экспертная группа, возглавляемая 

главным экспертом. Допускается удаленное участие экспертной группы и/или главного экс-

перта с применением дистанционных технологий и электронных ресурсов в проведении 

и/или оценке демонстрационного экзамена, в том числе с применением автоматизирован-

ной оценки результатов демонстрационного экзамена в соответствии с методическими ре-

комендациями, разработанными Минпросвещения России и союзом. Баллы за выполнение 

заданий ДЭ выставляются в соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в 

КОД. 

Подведение итогов предусматривает  

- заполнение членами комиссии ведомости оценок;  

- занесение результатов в информационную систему Competition Information Sistem 

(CIS); 

- оформление протокола, обобщение результатов ДЭ с указанием бального рейтинга 

студента. 

Баллы, полученные на ДЭ должны быть переведены в оценки "отлично", "хорошо", 

"удовлетворительно", "неудовлетворительно".  

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение зада-

ния ДЭ, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе 



 

 

таблицы N 1. 

Таблица N 1 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 

Отношение полученного количества баллов 

к максимально возможному (в процентах) 

0,00% - 

19,99% 

20,00% - 

39,99% 

40,00% - 

69,99% 

70,00% - 

100,00% 

 

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется в последний день 

ДЭ одновременно с  оформлением Протокола, обобщающим результаты ДЭ с указанием 

бального рейтинга студента.   

Главный эксперт заполняет Протокол перевода оценок в баллы, заверяет его своей 

подписью и передает документ на утверждение председателю ГЭК. Председатель на засе-

дании ГЭК утверждает выставленные оценки и передает секретарю для внесения в Прото-

кол заседания ГЭК.  

На основании решения ГЭК лицам, успешно прошедшим ГИА, выдаются документы 

об образовании и о квалификации. 

Документом, подтверждающим получение среднего профессионального образова-

ния по специальности по итогам успешного прохождения ГИА, является диплом о среднем 

профессиональном образовании. 

Лицам, прошедшим процедуру ДЭ с применением оценочных материалов, разрабо-

танных союзом, выдается паспорт компетенций (Скиллс паспорт), подтверждающий полу-

ченный результат, выраженный в баллах. 

Защита дипломной работы  проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не 

менее двух третей ее состава. 

В условиях сложной санитарно-эпидемиологической обстановки и при установле-

нии карантинных мер (или по иным основаниям в виду обстоятельств непреодолимой силы) 

заседания ГЭК проводятся с использованием дистанционных технологий и информаци-

онно-телекоммуникационных сетей при опосредованном (на расстоянии) взаимодействии 

её членов. 

Защита дипломной работы. проводится в специально подготовленном помещении.  

Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетвори-

тельно», «неудовлетворительно» в соответствии с установленными критериями, объявля-

ются в тот же день после оформления в установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

 

 

 

3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

 

КОД по компетенции Поварское дело 

 

 

 

 

 

Комплект оценочной документации паспорт  

КОД 1.1-2022 

Паспорт комплекта оценочной документации 



 

 

1. Описание 

Комплект оценочной документации (КОД) разработан в целях организации и про-

ведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия. 

В данном разделе указаны основные характеристики КОД и должны использо-

ваться при планировании, проведении и оценке результатов демонстрационного экзамена 

образовательными организациями, ЦПДЭ и Агентством. 
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Таблица 1. Паспорт комплекта оценочной документации (КОД) 

№ 

п/п 
Наименование 

Информация о разработан-

ном КОД 

1 2 3 

1 Номер компетенции 34 

2 Название компетенции Поварское дело 

3 
КОД является однодневным или двухднев-

ным: 
Однодневный 

4 Номер КОД  КОД 1.1 

4.1 Год(ы) действия КОД 2022-2024 (3 года) 

5 Уровень ДЭ  ФГОС СПО 

6 

Общее максимально возможное количе-

ство баллов задания по всем критериям 

оценки 

35,55 

7 
Длительность выполнения экзаменацион-

ного задания данного КОД 
6:30:00 

8 КОД разработан на основе 
ФНЧ Молодые профессионалы 

2021 

9 

КОД подходит для проведения демонстра-

ционного экзамена в качестве процедуры 

Независимой оценки квалификации (НОК) 

ДА 

10 
Вид аттестации, для которой подходит 

данный КОД 
ГИА 

11 Формат проведения ДЭ X 

11.1 

КОД разработан для проведения ДЭ в оч-

ном формате, (участники и эксперты нахо-

дятся в ЦПДЭ) 

Да 

11.2 

КОД разработан для проведения ДЭ в ди-

станционном формате, (участники и экс-

перты работают удаленно) 

Не предусмотрено 

11.3 

КОД разработан для проведения ДЭ в рас-

пределенном формате, (детализация в 

п.11.3.1) 

Не предусмотрено 

11.3.1 Формат работы в распределенном формате Не предусмотрено 

12 
Форма участия (индивидуальная, парная, 

групповая) 
Индивидуальная 

12.1 

Количество человек в группе,  

(т.е. задание ДЭ выполняется индивиду-

ально или в группе/ команде из несколь-

ких экзаменуемых) 

1,00 

12.2 

Организация работы при невозможности 

разбить экзаменуемых на указанное в п. 

12.1 количество человек в группе 

 

13 

Минимальное количество линейных экс-

пертов, участвующих в оценке демонстра-

ционного экзамена по компетенции 

6,00 

16 
Автоматизированная оценка результатов 

заданий 
Автоматизация неприменима 



 

 

16.1 

Что автоматизировано:  

заполняется при выборе вариантов в п.16: 

возможна частичная или полная автомати-

зация 

  

 

 



 

 

2. Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта 

Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта, (WorldSkills Standards Specifications, WSSS), проверяе-

мый в рамках комплекта оценочной документации, (Таблица 2). 

                                                                                                                                                          Таблица 2. WSSS 

Номер раздела 

WSSS 

Наименование раздела 

WSSS 

Содержание раздела WSSS:  

Специалист должен знать 

Важность 

раздела  

WSSS (%) 

1 2 3 4 

1 
Организация и управле-

ние работой 

Специалист должен знать и понимать:• Все нормативные документы инду-

стрии;• Схему организации и структуру гостинично-ресторанного бизнеса;• 

Важность эффективной командной работы;• Принципы использования тех-

нологическогооборудования, производственного инвентаря, всоответствии 

с правилами эксплуатации;• Роль повара в разработке меню и блюд в инте-

ресахкоммерческой деятельности;• Принцип непрерывного профессиональ-

ного роста,включая информированность об актуальныхгастрономических 

тенденциях;• Принципы разработки сбалансированного менюразличного 

назначения в соответствии сустановленными ограничениями и бюдже-

том.Специалист должен уметь:• Соблюдать стандарты качества на всех эта-

пахпроизводства, обладая стрессоустойчивостью;• Планировать работу в те-

чение дня для себя и другихработников производства.• Координировать дей-

ствия при решении задач;• Расставлять приоритеты, выделяя наиболее важ-

ныерабочие задачи;• Оптимизировать рабочий процесс, применяяресурсо-

сберегающие технологии;• Эффективно выполнять соответствующие функ-

ции повсем зонам производства;• Рассчитывать время и трудовые ресурсы;• 

Выявлять конфликты, решать их, находить решениясовместно с коллекти-

вом;• Соблюдать принципы энергосбережения при работе соборудованием;• 

Использовать в работе все виды технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря ссоблюдением техники безопасности;• Использовать 

нормативно-технологическуюдокументацию при составлении меню и реа-

лизацииего позиций;• Оперативно и гибко реагировать на непредвиденные 

обстоятельства;• Вносить изменения в формы и методы работы с учетом об-

стоятельств и эффективно выполнять свою роль в коллективе;• Вносить 

5% 



 

 

предложения по усовершенствованию методов работы;• Создавать актуаль-

ные рецептуры блюд с применением новейших тенденций, и готовить блюда 

по классическим рецептурам с применением новых технологий;• Демон-

стрировать понимание свойств ингредиентовпри создании авторских блюд;• 

Рационально использовать продукты и расходные материалы;• Объективно 

оценивать личные и профессиональные возможности при решении произ-

водственных задач;• Самостоятельно определять цели и достигать их;• Де-

монстрировать личную заинтересованность в профессиональном росте, от-

ветственность засобственное непрерывное профессиональноеразвитие. 

2 
Навыки коммуникации 

и работы с клиентами 

Специалист должен знать и понимать:• Характеристики различных спосо-

бов, методов и стилей подачи блюд, особенности их применения;• Способы 

приготовления блюд в зависимости от типаобслуживания;• Важность меню 

как средства информации и инструмента продаж;• Законодательные ограни-

чения в отношении рекламы продукции и презентации блюд согласно 

меню;• Важность внешнего вида при появлении на публике и общении с гос-

тями;• Важность эффективного обмена информацией в коллективе, с заказ-

чиками и подрядчиками.Специалист должен уметь:• Следить за соблюде-

нием правил личной гигиены;• Выстраивать эффективное общение с колле-

гами и гостем;• Выбирать соответствующий обстоятельствам и особенно-

стям гостя стиль обслуживания;• Консультировать менеджеров, коллег и 

клиентов по вопросам приготовления блюд;• Предлагать решения и обсуж-

дать вопросы с целью разрешения задач или нахождения взаимовыгодных 

решений;• Планировать и реализовывать рекламные кампании. 

5% 

3 

Санитария и гигиена, 

техника безопасности и 

нормыохраны здоровья, 

окружающая среда 

Специалист должен знать и понимать:• Законодательство и принятые 

нормы, касающиесязакупки, хранения и подготовки сырья, приготовленияи 

подачи блюд;• Основы охраны труда и правила техники безопасностипри ор-

ганизации работ и эксплуатации технологического оборудования в предпри-

ятии питания;• Причины порчи пищи;• Показатели качества и безопасности 

пищевых продуктов.Специалист должен уметь:• Работать с соблюдением 

норм гигиены и нормативных актов, регулирующих хранение, обра-

ботку,приготовление и обслуживание (HACCP);• Хранить все товары с со-

блюдением требований безопасности и гигиены;• Обеспечивать чистоту 

15% 



 

 

всех рабочих зон в соответствии с правилами санитарии и гигиены;• Приме-

нять внутренний бизнес-концепт HACCP;• Использовать производственные 

инструменты и приспособления в соответствии с инструкциями;• Соблюдать 

правила и нормы по охране труда, технику безопасности при эксплуатации 

технологического оборудования. 

4 
Знания об ингредиентах 

и меню 

Специалист должен знать и понимать:• Рыночные цены на ингредиенты, 

связь между ценой и качеством;• Свойства и виды ингредиентов, использу-

емых для приготовления блюд;• Сезонность продуктов и ее влияние на их 

стоимость;• Кулинарное использование сырья в зависимости от его свойств 

и типа предприятия питания;• Пищевую ценность ингредиентов;• Физиче-

ские и диетологические характеристики различных способов приготовления 

пищи;• Законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов;• 

Виды и стили составления меню;• Баланс при составлении меню;• Вопросы 

устойчивого развития и этики в связи с приобретением ингредиентов;• Вли-

яние культуры, религии, аллергии,непереносимости, традиций на рацион и 

способы кулинарной обработки.Специалист должен уметь:• Предлагать ре-

комендации по закупке ингредиентов и оборудования;• Определять стан-

дарты качества продуктов в соответствии с меню, бюджетом и обстоятель-

ствами;• Понимать и использовать маркировку ингредиентов;• Применять 

диетологические принципы в соответствии с ожиданиями и требованиями 

гостей;• Определять качество ингредиентов, выявлять признаки качества и 

свежести органолептическим способом;• Выявлять и браковать товары, не 

соответствующие стандартам;• Подбирать продукты для фирменных блюд;• 

Составлять меню для различных событий и ситуаций;• Составлять меню с 

учетом индивидуальных особенностей здоровья гостя;• Составлять меню 

для различных мероприятий с учетом пожеланий гостя. 

5 

5 
Подготовка ингредиен-

тов 

Специалист должен знать и понимать:• Существующие виды мяса, дичи, 

птицы и их кулинарное использование;• Строение тушки домашней птицы и 

пернатой дичи,кулинарное назначение всех частей мяса, птицы, дичи;• Ме-

тоды разделки туши и подготовки мяса к тепловой обработке;• Кулинарные 

части мяса, птицы и дичи, традиционно применяемые для приготовления 

блюд;• Существующие виды рыбы, моллюсков и ракообразных и способы 

20 



 

 

их приготовления;• Части рыбы, используемые в кулинарии;• Методы под-

готовки рыбы, моллюсков и ракообразных к тепловой обработке;• Суще-

ствующие виды фруктов, овощей, ингредиентов для салатов, используемые 

в кулинарии, и методы их подготовки к тепловой обработке;• Виды нарезки 

овощей и их кулинарное назначение;• Способы приготовления основных бу-

льонов и их применение;• Виды оборудования для разделки мяса и 

рыбы,подготовки ингредиентов;• Технику безопасности, правила эксплуата-

ции при использовании оборудования и инвентаря.Специалист должен 

уметь:• Правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать ингредиенты;• Де-

монстрировать навыки владения ножом и распространенными методами 

нарезки;• Подготавливать и разделывать различные виды мяса,птицы и 

дичи;• Производить обвалку, жиловку мяса домашних животных, птицы и 

дичи, подготавливать его для дальнейшей обработки;• Нарезать порционные 

полуфабрикаты из мяса;• Подготавливать тушку рыбы к дальнейшей обра-

ботке,филировать;• Подготавливать порционные куски рыбы для дальней-

шей обработки;• Готовить основные бульоны, соусы,маринады, заправки, 

элементы декора;• Производить подготовку ингредиентов для блюд со-

гласно меню;• Завершать и собирать все подготовленные ингредиенты меню 

в полном объеме;• Применять неиспользованные элементы подготовленных 

ингредиентов в других целях;• Осуществлять подготовку ингредиентов к из-

готовлению хлебобулочных, кондитерских изделий и десертов;• Готовить 

различные виды макаронных изделий. 

6 

Применение различных 

методов тепловой обра-

ботки 

Специалист должен знать и понимать: • Существующие методы тепловой 

обработки и их применение к различным ингредиентам в зависимости от 

меню; • Влияние тепловой обработки на ингредиенты; • Виды соусов и пра-

вила их приготовления; • Виды супов и правила их приготовления; • Класси-

ческие гарниры и дополнения к основным блюдам. Специалист должен 

уметь: • Выбирать соответствующее технологическое оборудование в зави-

симости от метода обработки продукта; • Применять правильный метод об-

работки для каждого ингредиента и блюда; • Применять все методы тепло-

вой обработки; • Учитывать сроки обработки сырья; • Сочетать и применять 

15,00 



 

 

различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновре-

менно; • Учитывать уменьшения массы и размера продуктов при тепловой 

обработке; • Обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов при-

готовления и оформления; • Подбирать методы приготовления блюд в зави-

симости от типа и уровня предприятия питания; • Следовать рецептурам, 

внося изменения по мере необходимости и рассчитывать нужное количество 

ингредиентов; • Сочетать ингредиенты для получения требуемого резуль-

тата; • Изготавливать широкий диапазон блюд, включая: Супы и соусы;  За-

куски горячие и холодные;  Салаты и холодные блюда; o Блюда из рыбы, 

моллюсков и ракообразных;  Блюда из мяса домашних животных, птицы, 

дичи;  Овощные и вегетарианские блюда;  Фирменные и национальные 

блюда;  Блюда из яиц, творога, круп и макаронных изделий;  Хлебобулочные 

и кондитерские изделия, десерты. • Подготавливать ингредиенты для слож-

ных блюд и готовить их для получения оригинального результата; • Готовить 

блюда региональной, национальной, мировой кухни по рецептурам; • Осу-

ществлять подготовку и приготовление блюд для различных приемов пищи 

(завтрак, обед, послеобеденный и поздний чай, ужин); • Применять совре-

менные технологии и методы приготовления пищи. 

7 
Изготовление и презен-

тация блюд 

Специалист должен знать и понимать:• Важность презентации блюд как ча-

сти комплексноговпечатления;• Виды блюд и тарелок, используемые для 

сервировки,другой посуды и оборудования, используемых дляпрезентации;• 

Тенденции в презентации блюд;• Стили предприятий общественного пита-

ния и их влияние на презентацию блюд;• Классические гарниры и украшения 

для традиционныхблюд;• Важность контроля выхода порций в предприятии 

питания.Специалист должен уметь:• Правильно подобрать количество ин-

гредиентов на порцию блюда для получения требуемого выхода;• Очищать, 

загущать, придавать оттенки вкуса супам и соусам;• Изготавливать и презен-

товать холодные блюда,закуски и салаты;• Представлять холодные и горя-

чие блюда для шведского стола и самообслуживания;• Готовить классиче-

ские гарниры и использовать их для авторской презентации блюд;• Вносить 

изменения в процесс приготовления и оформления блюда в соответствии с 

25,00 



 

 

методом обслуживания;• Профессионально дегустировать блюда, приме-

нятьприправы, травы и специи;• Обеспечивать привлекательную презента-

цию блюда для создания более ярких положительных  впечатлений у гостя;• 

Использовать для презентации блюда тарелки, миски,и т.д.;• Выполнять пор-

ционную подачу на тарелках или блюдах для подачи, придающих продукции 

привлекательный внешний вид;• Изготавливать различные виды макарон-

ных изделий. 

8 

Приобретение и хране-

ние пищевых продук-

тов,составление смет, 

учет 

 

 

Специалист должен знать и понимать:• Сезонность и колебание цен на ин-

гредиенты;• Рыночные принципы торговли;• Существующих местных, гос-

ударственных и международных поставщиков;• Общие условия оплаты и до-

ставки;• Процесс заказа продуктов и оборудования;• Факторы, влияющие на 

стоимость блюд;• Методы калькуляции цены на блюда;• Важность экономии 

при приготовлении блюд;• Важность соблюдения принципов устойчивого 

развития, защиты окружающей среды от выделений углекислого газа;• Си-

стемы автоматизированного управления производством: программы по раз-

работке рецептур,меню, организации процессов реализации, банкетные си-

стемы и т.д.;• Доступные решения для хранения продуктов.Специалист дол-

жен уметь:• Выбирать поставщиков на основании качества,предоставляемых 

услуг, цены;• Составлять заказы на день;• Составлять заказы на ингредиенты 

и расходные материалы в точном соответствии с потребностями предприя-

тия;• Выбирать поставщиков, обеспечивающих оптимальные цены, сопут-

ствующие услуги и качество продуктов;• Заполнять и размещать онлайн за-

казы на поставку;• Осуществлять прием продуктов, проверять их качество, 

документацию на соответствие;• Хранить все свежие, замороженные, охла-

жденные пищевые продукты и продукты, не требующие охлаждения, в со-

ответствии с требованиями к температуре и условиям хранения;• Отчиты-

ваться за потери при хранении;• Рассчитывать затраты на хранение;• Состав-

лять заказы в соответствии с пропускной способностью склада;• Вести до-

кументацию по заказам, контролю за пищевыми продуктами и запасами с 

применением информационных технологий;• Определять себестоимость и 

цены реализации блюддля достижения требуемой прибыли по кухни, а 

10 



 

 

также корректировать текущую практику изготовления продукции и кон-

троля порций в соответствии с нормой прибыли. 

 

 

 

*Таблица соответствия знаний, умений и практических навыков, оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена профессиональным компе-

тенциям, основным видам деятельности, предусмотренным ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными стандар-

тами доступна в Приложении 2.



 

 

3. Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения задания, и минимальное 

количество рабочих мест на площадке 

Минимальное количество линейных экс-

пертов, участвующих в оценке демон-

страционного экзамена по компетенции 

6 

 

Соотношение количества экспертов в зависимости от количества экзаменуемых и коли-

чества рабочих мест. 

Таблица 3. Расчет количества экспертов исходя из количества рабочих мест и участников. 

Количество по-

стов-рабочих мест 

на экзаменацион-

ной площадке 

Количество участников 

на одно пост-рабочее 

место на одной экзаме-

национной площадке 

(по умолчанию 1 участ-

ник) 

Максимальное ко-

личество участни-

ков в одной экза-

менационной 

группе одной экза-

менационной пло-

щадки 

Количество экс-

пертов на одну эк-

заменационную 

группу одной экза-

менационной пло-

щадки 

1 2 3 4 

1 1 1 6 

2 1 2 6 

3 1 3 6 

4 1 4 6 

5 1 5 6 

6 1 6 6 

7 1 7 6 

8 1 8 6 

9 1 9 6 

10 1 10 6 

11 1 11 6 

12 1 12 6 

13 1 13 6 

14 1 14 6 

15 1 15 6 

16 1 16 6 

17 1 17 6 

18 1 18 6 

19 1 19 6 

20 1 20 6 

21 1 21 6 

22 1 22 6 

23 1 23 6 

24 1 24 6 

25 1 25 6 

 

4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из стобалль-

ной шкалы в пятибалльную 

По результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена может быть приме-

нена схема перевода баллов из стобалльной шкалы в оценки по пятибалльной шкале. 



 

 

Таблица 4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из сто-

балльной шкалы в пятибалльную 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

1 2 3 4 5 

Отношение получен-

ного количества бал-

лов к максимально 

возможному (в процен-

тах) 

0,00% - 

19,99% 

20,00% - 

39,99% 

40,00% -

69,99% 

70,00% - 

100,00% 

 

5. Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке (при наличии) 

Таблица 5. Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке 

№ п/п Наименование запрещенного оборудования 

1 2 

1  Продукты, не указанные в приложение к оценочным материалам 

 



 

 

6. Детальная информация о распределении баллов и формате оценки.  

Таблица 6. Обобщенная оценочная ведомость. 

№ 

п/п 

Модуль задания, где 

проверяется критерий 
Критерий 

Длительность 

модуля 

Разделы 

WSSS 

Судейские 

баллы 

Объектив-

ные баллы 

Общие 

баллы 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 A Работа модуля 6:30 1,3,5,6,8 12,20 9,60 21,80 

2 C 

Горячее 

блюдо из 

птицы 

06:30 

1,2,3,4,5,6,7,8 

3,00 1,55 4,55 

3 D Десерт 06:30 1,2,3,4,5,6,7,8 3,60 1,40 5,00 

4 H 

Прозрачный 

бульон (Кон-

соме) 

06:30 1,2,3,4,5,6,7,8 2,90 1,30 4,20 

Итог - - 06:30:00 - 21,70 13,85 35,55 

 

 

  



 

 

7. План работы Центра проведения демонстрационного экзамена. 

Таблица 7. План работы Центра проведения демонстрационного экзамена. 

День 

(выберете из 

выпадающего 

списка) 

Начало 

мероприя-

тия 

(укажите в 

формате 

ЧЧ:ММ) 

Оконча-

ние меро-

приятия 

(укажите в 

формате 

ЧЧ:ММ) 

Длитель-

ность меро-

приятия 

(расчет про-

изводится 

автоматиче-

ски) 

Мероприятие 

Действия экс-

пертной 

группы при 

распределен-

ном формате 

ДЭ 

(Заполняется 

при выборе 

распределен-

ного формата 

ДЭ) 

Действия эк-

заменуемых 

при распреде-

ленном фор-

мате ДЭ 

(Заполняется 

при выборе 

распределен-

ного формата 

ДЭ) 

Действия 

экспертной 

группы при 

дистанцион-

ном формате 

ДЭ 

(Заполняется 

при выборе 

дистанцион-

ного фор-

мата ДЭ) 

Действия эк-

заменуемых 

при дистан-

ционном 

формате ДЭ 

(Заполняется 

при выборе 

дистанцион-

ного фор-

мата ДЭ) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

      0:00:00           

Подготовитель-

ный (C-1) 
09:00:00 09:20 0:20:00 

Проверка готов-

ности проведе-

ния демонстра-

ционного экза-

мена, заполне-

ние Акта о го-

товности/не го-

товности 

        

Подготовитель-

ный (C-1) 
09:20:00 09:30:00 0:10:00 

Распределение 

обязанностей по 

проведению эк-

замена между 

членами Экс-

пертной 

группы, запол-

нение Прото-

кола о распреде-

        



 

 

лении обязанно-

стей 

Подготовитель-

ный (C-1) 
09:30:00 10:00:00 0:30:00 

Инструктаж 

Экспертной 

группы по 

охране труда и 

технике без-

опасности, сбор 

подписей в Про-

токоле об озна-

комлении 

        

Подготовитель-

ный (C-1) 
10:00:00 10:20:00 0:20:00 

Регистрация 

участников де-

монстрацион-

ного экзамена 

        

Подготовитель-

ный (C-1) 
10:20:00 11:00:00 0:40:00 

Инструктаж 

участников по 

охране труда и 

технике без-

опасности, сбор 

подписей в Про-

токоле об озна-

комлении 

        

Подготовитель-

ный (C-1) 
11:00:00 14:00:00 3:00:00 

Распределение 

рабочих мест 

(жеребьевка) и 

ознакомление 

участников с ра-

бочими ме-

стами, оборудо-

ванием, графи-

ком работы, 

иной докумен-

        



 

 

тацией и запол-

нение Прото-

кола 

День 1 (C1) 08:00:00 08:30:00 0:30:00 

Ознакомление с 

заданием и пра-

вилами  

        

День 1 (C1) 08:30:00 09:00:00 0:30:00 
Брифинг экс-

пертов  
        

День 1 (C1) 09:00:00 13:00:00 4:00:00 
Выполнение мо-

дуля 1 для ЭГ1 
        

День 1 (C1) 13:00:00 14:00:00 1:00:00 Обед         

День 1 (C1) 14:00:00 18:00:00 4:00:00 
Выполнение мо-

дуля 1 для ЭГ2 
        

День 1 (C1) 18:00:00 19:00:00 1:00:00 

Работа экспер-

тов, заполнение 

форм и оценоч-

ных ведомостей 

        

День 1 (C1) 

 
19:00:00 20:00:00 1:00:00 

Подведение 

итогов, внесе-

ние главным 

экспертом бал-

лов в CIS, бло-

кировка, сверка 

баллов, запол-

нение итогового 

протокола 

        

 



 

 

8. Необходимые приложения 

Приложение 2. Соответствия знаний, умений и практических навыков, оцениваемых в 

рамках демонстрационного экзамена профессиональным компетенциям, основным видам дея-

тельности, предусмотренным ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии с профес-

сиональными стандартами. 

Приложение 5. План застройки площадки для проведения демонстрационного экза-

мена. 

 

 



 

 

План застройки площадки центра проведения демонстрационного экзамена (очный) 

Формат проведения ДЭ: очный  



 

 

Общая площадь площадки: 280м2 



 

 

Образец задания 

Образец задания для демонстрационного экзамена по комплекту оценочной документации. 

Описание задания 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, С, D, H). 

Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блюда задания, пред-

ставленных ниже. Студенты могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учи-

тывать время презентации каждого из блюда, указанного в расписании. 

 В подготовительный день  главный эксперт оглашает вариант задания. В случае, если студенту 

необходимо заказать дополнительные продукты или убрать лишние, он делает это в подготовительный 

день, но при этом баллы за данный аспект вычитаются. 

 Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингредиентами в соответ-

ствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для задания, необходимо заказать и предоставить орга-

низаторам за две недели до демонстрационного экзамена. В случае, если участник не отправил заявку 

на продукты в указанный срок, баллы за данный аспект вычитаются. Во время выполнения задания 

демонстрационного экзамена разрешается использовать только ингредиенты, предоставленные орга-

низатором. 

 Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования техники безопасности, 

подвергает опасности себя или других сдающих, такой участник может быть отстранён от сдачи де-

монстрационного экзамена. 

 Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала демонстрационного 

экзамена, далее студентам даётся 2 часа чистого времени для написания меню и окончательной заявки 

продуктов при  необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (A, С, D, H) предусмотрено 4 часа, без 

учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 2 часа для написания меню, общая продолжи-

тельность выполнения задания демонстрационного экзамена 6,5 часов. 

Описание модуля A: Работа 

 В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, полуфабрикатов 

 Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены 

 Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабельный вид. Вы 

должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в конце работы по-

сле уборки 

 Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно 

 Вы должны работать согласно технике безопасности, используя правильные средства индиви-

дуальной защиты 

 Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все заготовки 

должны быть упакованы\тарированы и маркированы. 

 Не должно быть чрезмерного расходования продуктов 

Описание модуля С: Горячее блюдо из птицы 

Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы на выбор участника 

 Минимум 2 гарнира: один на выбор участника, второй гарнир должен быть приготовлен или 

содержать продукт из оглашенного варианта. 

 1 горячий соус на выбор участника 



 

 

 Оформление горячего блюда – на выбор участника 

- Особенности подачи. 

 Масса блюда минимум 220 г. 

3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 

- 32 см. 

 Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл. основного соуса в соуснике для слепой дегуста-

ции 

 Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 

 Подаются три идентичных блюда 

 Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомо-

гательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи 

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей,  две тарелки подаются в дегуста-

цию. 

- Основные ингредиенты. 

 Используйте продукты с общего стола; 

 Используйте продукты из заказанного списка. 

 

- Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с 

экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом экзамена, за исключением 

аналогичного имеющегося на площадке. 

Описание модуля D:  Десерт 

Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника 

 Обязательные компоненты десерта: 

 Мусс (основной компонент десерта) 

    Выпеченный элемент из теста 

    Декоративный элемент из изомальта или карамели 

    Соус холодный 

 

- Особенности подачи. 

 Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г. 

3 порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 см. 

 Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой дегуста-

ции 

 Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С 

 Подаются три идентичных блюда 

 Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомо-

гательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи 

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в дегуста-

цию. 

 

- Основные ингредиенты. 



 

 

 Используйте продукты с общего стола; 

 Используйте продукты из заказанного списка. 

 

- Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с 

экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом конкурса, за исключением 

аналогичного имеющегося на площадке. 

Описание модуля H:  Прозрачный бульон (консоме) 

Приготовить  3 порции прозрачного бульона (консоме) из курицы  

 Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается использование мякоти птицы для гар-

нира) 

 Масса консоме минимум 250 г 

порции консоме подаются на отдельных тарелках - круглая белая глубокая с плоскими полями 

26 – 28 см 

 Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 

 Подаются три идентичных блюда 

 Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомо-

гательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи 

 Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в дегуста-

цию 

Для того, чтобы эксперты смогли оценить внешний вид бульона, главный эксперт может сфото-

графировать блюдо на рабочем столе сдающего и затем показать группе, которая оценивает дан-

ный аспект. (так как пока волонтёр несёт тарелки, гарнир в тарелке может потерять форму). 

- Основные ингредиенты. 

 Используйте продукты с общего стола; 

 Используйте продукты из заказанного списка. 

 

Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с 

экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом экзамена, за исключением 

аналогичного имеющегося на площадке. 

 

Необходимые приложения 

На демонстрационных экзаменах используется единый список продуктов. Добавлять или уда-

лять позиции в списке продуктов запрещается. Для выполнения задания участники используют про-

дукты, только указанные в данном списке. Список продуктов необходимо заполнить и отправить ор-

ганизаторам за две недели до экзамена. Количество продуктов указано на весь день. В списке есть 

вкладка «Примечание». В случае если студенту необходим целый апельсин, он может прописать это в 

примечании. Обязательные продукты выдаются студенту в равном количестве, и заказывать их не 

нужно. Если студенту не нужно все количество предоставленных продуктов, он может их убрать в 

холодильник и промаркировать. 

 


