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Раздел 1. Общие положения

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы
Настоящая основная профессиональная образовательная программа

«Профессионалитет» (далее – ОПОП-П) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом
среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,
утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от
09.12.2016 № 1569 (далее – ФГОС, ФГОС СПО).

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального образования
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, требования к результатам освоения
образовательной программы, условия реализации образовательной программы.

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе
основного общего образования. Основная профессиональная образовательная программа
(далее – образовательная программа), реализуемая на базе основного общего образования,
разработана образовательной организацией на основе требований соответствующих
федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего
профессионального образования и положений федеральной основной
общеобразовательной программы среднего общего образования, а также с учетом
получаемой профессии среднего профессионального образования. .

1.2. Нормативные документы
Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской

Федерации»;
Порядок разработки примерных основных образовательных программ среднего

профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных
основных образовательных программ среднего профессионального образования (Приказ
Минпросвещения России от 08.04.2021 № 153);

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Минобрнауки
России от 09.12.2016 N 1569);

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по
образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ
Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762);

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным
программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России
от 08.11.2021 № 800);

Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки России
№ 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020);

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется
профессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534);

Перечень профессий среднего профессионального образования, реализация
образовательных программ по которым не допускается с применением исключительно
электронного обучения, дистанционных образовательных технологий (приказ
Министерства Просвещения Российской Федерации от 13 декабря 2023 г. № 932);

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации
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и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391
«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой

форме реализации образовательных программ»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09

марта 2022 года № 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07

сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь».
1.3. Перечень сокращений
ВЧ – вариативная часть образовательной программы;
ГИА – государственная итоговая аттестация;
ДЭ – демонстрационный экзамен;
ДПБ – дополнительный профессиональный блок;
МДК – междисциплинарный курс;
ОК – общие компетенции;
ОП – общепрофессиональный цикл;
ОТФ – обобщенная трудовая функция;
ОЧ – обязательная часть образовательной программы;
ПА – промежуточная аттестация;
ПК – профессиональные компетенции;
ПМ – профессиональный модуль;
ПОП-П – примерная образовательная программа «Профессионалитет»;
П – профессиональный цикл;
ПП-производственная практика;
ПС – профессиональный стандарт,
ТС – технические средства;
ТФ – трудовая функция;
УМК – учебно-методический комплект;
УП – учебная практика;
ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего

профессионального образования.
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы

Параметр Данные
Отрасль, для которой разработана
образовательная программа

Туризм и сфера услуг

Перечень профессиональных стандартов,
соответствующих профессиональной
деятельности выпускников (при наличии)

Приказ Министерства труда и социальной защиты
Российской Федерации от 09 марта 2022 года № 113н
«Об утверждении профессионального стандарта
«Повар»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты
Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н
«Об утверждении профессионального стандарта
«Кондитер»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты
Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н
«Об утверждении профессионального стандарта
33.014 Пекарь»

Специализированные допуски для
прохождения практики, в том числе по охране
труда и возраст до 18 лет

Ежегодный медицинский осмотр

Реквизиты ФГОС СПО Приказ Министерства образования и науки Российской
Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1569 «Об
утверждении федерального государственного
образовательного стандарта среднего
профессионального образования по профессии 43.01.09
Повар, кондитер»

Квалификация (-и) выпускника Повар, кондитер
в т.ч. дополнительные квалификации из перечня профессий рабочих, должностей служащих с

указанием разряда
Направленности (при наличии) -
Нормативный срок реализации

на базе ООО
2 года 10 месяцев

Нормативный объем образовательной
программы на базе ООО

4428

Согласованный с работодателем срок
реализации образовательной программы

2 года 10 месяцев

Согласованный с работодателем объем
образовательной программы

4428

Форма обучения очная
Структура образовательной программы Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической

подготовки
Обязательная часть образовательной
программы

3780 2448

Общеобразовательные дисциплины 1476 358
общепрофессиональный цикл 324 110

профессиональный цикл 1980 1980

в т.ч. практика:
- учебная
- производственная

432
- 216
- 216

432
- 216
- 216

Вариативная часть образовательной
программы

612 526
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в т.ч. запрос конкретного работодателя
кластера и (или) отрасли (не менее 50%
объема вариативной части образовательной
программы), включая цифровой
образовательный модуль:

482 396

ПМ.06 Приготовление, оформление и
подготовка к реализации блюд детского
питания разнообразного ассортимента

254 254

ОП. 11 Технологии «Профессионалы» в
профессиональной сфере деятельности

36 36

ОП. 12 Организация обслуживания 68 30
ОП.13 Работа на контрольно-кассовой
машине

36 18

ОП.14 Основы финансовой грамотности 36 18
ОП.10 ц Цифровые технологии в индустрии
питания

52 40

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии
питания, санитарии и гигиены

26 26

ОП.02 Основы товароведения
продовольственных товаров

12 12

ОП.03 Техническое оснащение и организация
рабочего места

20 20

ОП.04 Экономические и правовые основы
профессиональной деятельности

10 10

ОП.05 Основы калькуляции и учета 26 26
ПП.05 Производственная практика 36 36
ГИА в форме демонстрационного экзамена 36 36

Всего 4428 3010

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

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

3.2. Профессиональные стандарты1

№ Код и
Наименование

ПС

Реквизиты
утверждения

Код и наименование ОТФ Код и наименование ТФ

1 33.011
Повар

Утвержден
приказом
Министерства
труда
и социальной
защиты
Российской
Федерации
от 09.03.2022 №
113н

B.
Приготовление блюд,
напитков и кулинарных
изделий

B/01.4
Подготовка инвентаря,
оборудования и рабочего
места повара к работе

B/02.4
Приготовление, оформление и
презентация блюд, напитков и
кулинарных изделий

1 При отсутствии профессионального стандарта заполняется таблица с перечнем квалификационных справочников
(ЕТКС, ЕКС, ЕКСД и др.).



6

2 33.010
Кондитер

Утвержден
приказом
Министерства
труда и
социальной
защиты РФ от 7
сентября 2015 г.
N 597н

В.
Изготовление теста,
отделочных полуфабрикатов,
приготовление десертов,
кондитерской и шоколадной
продукции разнообразного
ассортимента

В/01.4
Подготовка инвентаря,
оборудования и рабочего
места кондитера к работе

В/02.4
Изготовление, оформление и
презентация кондитерской и
шоколадной продукции

3.3. Осваиваемые виды деятельности

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ

Виды деятельности (общие)

Приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного
ассортимента

ПМ.01 Приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного
ассортимента

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

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

Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

ПМ.03 Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента

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

ПМ.04 Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента

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

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

Приготовление, оформление и
подготовка к реализации блюд детского
питания разнообразного ассортимента

ПМ.06 Приготовление, оформление и
подготовка к реализации блюд детского
питания разнообразного ассортимента
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы

4.1. Общие компетенции

Код компетенции Формулировка
компетенции Знания, умения

ОК 01. Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности,
применительно к
различным контекстам

Умения:
распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или
проблемы;
составить план действия;
определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
реализовать составленный план;
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью
наставника)
Знания:
актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и
жить;
основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в
профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;
методы работы в профессиональной и смежных сферах;
структуру плана для решения задач;
порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

ОК 02. Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной

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;
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деятельности
руководителем

оформлять результаты поиска
Знания:
номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной
деятельности;
приемы структурирования информации;
формат оформления результатов поиска информации

ОК 03. Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие

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

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

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

ОК 05. Осуществлять устную и
письменную
коммуникацию на
государственном языке с
учетом особенностей
социального и
культурного контекста

Умения:
грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на
государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
Знания:
особенности социального и культурного контекста;

правила оформления документов и построения устных сообщений.

ОК 06. Проявлять гражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать

Умения:
понимать и описывать значимость своей профессии;
применять стандарты антикоррупционного поведения
Знания:
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осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих
ценностей, применять
стандарты
антикоррупционного
поведения

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

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

ОК 07 Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно действовать
в чрезвычайных
ситуациях

Умения:
соблюдать нормы экологической безопасности;
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по
профессии
Знания:
правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения

ОК 08 Использовать средства
физической культуры
для сохранения и
укрепления здоровья в
процессе
профессиональной
деятельности и
поддержания
необходимого уровня
физической
подготовленности

Умения:
использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья,
достижения жизненных и профессиональных целей;
применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной
деятельности;
пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной
профессии
Знания:
роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии
человека;
основы здорового образа жизни;
условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для
профессии;
средства профилактики перенапряжения

ОК 09 Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности

Умения:
применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение
Знания:
современные средства и устройства информатизации;
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порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности
ОК 10 Пользоваться

профессиональной
документацией на
государственном и
иностранных языках

Умения:
понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы
(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы;
участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;
строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;
кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные
темы
Знания:
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;
основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика);
лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности;
особенности произношения;
правила чтения текстов профессиональной направленности

ОК 11 Использовать знания по
финансовой
грамотности,
планировать
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной сфере

Умения:
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;
определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках
профессиональной деятельности;
определять источники финансирования
Знания:
основы предпринимательской деятельности основы финансовой грамотности
правила разработки бизнес-планов
порядок выстраивания презентации
кредитные банковские продукты
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4.2. Профессиональные компетенции

Основные
виды

деятельности

Код и
наименование
компетенции

Показатели освоения компетенции

Приготовление и
подготовка к
реализации
полуфабрикатов
для блюд,
кулинарных
изделий
разнообразного
ассортимента

ПК 1.1.
Подготавливать
рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные материалы
для обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт в:
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

Умения:
– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед

использованием;
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,

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

стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части;
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей технологического

оборудования;
– безопасно править кухонные ножи;
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;
– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом

сырья и способом его обработки;
– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь,

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

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями,

условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного
документооборота;

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов;
– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;
– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов;
– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов;
– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами,

стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;
– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями;
– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья
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Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации

питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки,

подготовки сырья и продуктов;
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами

(система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья,
приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов;

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды;
– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
– правила утилизации отходов;
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов;

способы правки кухонных ножей;
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов,

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
– правила оформления заявок на склад;
– правила приема прдуктов по количеству и качеству;
– ответственность за сохранность материальных ценностей;
– правила снятия остатков на рабочем месте;
– правила проведения контрольного взвешивания продуктов;
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и безопасности сырья

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

ПК 1.2.
Осуществлять
обработку,
подготовку овощей,
грибов, рыбы,
нерыбного водного
сырья, мяса,
домашней птицы,
дичи, кролика

Практический опыт в:
– обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
Умения:
– распознавать недоброкачественные продукты;
– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения
безопасности;

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
– различать пищевые и непищевые отходы;
– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности;

соблюдать правила утилизации непищевых отходов;
– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов,

соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию;
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– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности
продукции;
Знания:
– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней

птицы, дичи, кролика;
– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;
– способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов;
– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья,

продуктов
– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов;
– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов

ПК 1.3.
Проводить
приготовление и
подготовку к
реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента для
блюд, кулинарных
изделий из рыбы и
нерыбного водного
сырья

Практический опыт в:
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на

вынос
Умения:
– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных

ингредиентов, применения ароматических веществ;
– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде;
– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе

региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;
– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править кухонные

ножи;
– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом;
– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной

котлетной массы;
– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять

различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения;
– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации
– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных

полуфабрикатов;
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов;
– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе
Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации

питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
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– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

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

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

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

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

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

ПК 1.4.
Проводить
приготовление и
подготовку к
реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента для
блюд, кулинарных
изделий из мяса,
домашней птицы,
дичи, кролика

Практический опыт в:
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи,

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос
Умения:
– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных

ингредиентов, применения ароматических веществ;
– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом

рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;
– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править

кухонные ножи;
– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов;
– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи,

кролика;
– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы;
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной

терминологией
Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации

питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для

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

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы
(нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи
и т.д.);

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
полуфабрикатов;
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– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования,
условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

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

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

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

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

Практический опыт в:
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других

расходных материалов
Умения:
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,

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

стандартами чистоты;
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического

оборудования;
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь,

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

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения,

подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
– своевременно оформлять заявку на склад
Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации

питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами

(система ХАССП) и
– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок;
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
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– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-
хонной посуды;

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

– правила утилизации отходов
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования

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

кулинарных изделий, закусок;
– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов,

рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;
– правила оформления заявок на склад;
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья

и материалов
ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов,
отваров
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в:
– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске

бульонов, отваров
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение до момента использования;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров
– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:
- обжаривать кости мелкого скота;
- подпекать овощи;
- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения  и варить на медленном огне бульоны и отвары до готовности;
- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона;
- использовать для приготовления бульонов концентраты промышленного производства;
- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса;
– порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать

температуру подачи бульонов и отваров;
– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности пищевых

продуктов;
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать

бульоны и отвары
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров;
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– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления,

кулинарное назначение  бульонов, отваров;
– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров;
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при

приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации;
– санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной

продукции;
– техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и

подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования;
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила разогревания

охлажденных, замороженных бульонов, отваров;
– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;
– правила маркирования упакованных бульонов, отваров

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

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

ассортимента, в том числе региональных;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления супов;
– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов:
- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;
- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом

продолжительности их варки;
- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;
- соблюдать температурный и временной режим варки супов;
- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа;
- определять степень готовности супов;
- доводить супы до вкуса, до определенной консистенции;
– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании;
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к

безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом

требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
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– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет
реализованных супов;

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть профессиональной
терминологией, в том числе на иностранном языке
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  супов

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания;
– температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских,

диетических супов, региональных;
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при

приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации;
– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования

супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи супов;
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов;

требования к безопасности хранения готовых супов;
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за

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

ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих
соусов
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и

подготовке к реализации
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять

их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
– рационально использовать продукты, полуфабрикаты;
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без

жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение
концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы;

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

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности
с учетом продолжительности их варки;

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов;
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– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их
производных;

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной
консистенции;

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
– доводить соусы до вкуса;
– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу;
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по

безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход соусов при порционировании;
– выдерживать температуру подачи;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов

соусов и соусных полуфабрикатов;
– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение

и использование;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  соусов

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их
кулинарное назначение;

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных;
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при

приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации;
– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;
– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;
– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов;
– нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции
– техника порционирования, варианты подачи соусов;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов;
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;
– температура подачи соусов;
– требования к безопасности хранения готовых соусов

ПК 2.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
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оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий
разнообразного
ассортимента

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов,

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из овощей и

грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:
- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и собственном соку;
- жарить сырые и предварительно отваренные;
- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;
- готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
– определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов;
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

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

бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств:
- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;
- жарить предварительно отваренные;
- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из каш;
- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами;
- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые;
- готовить пюре из бобовых;
– определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий;
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных

изделий;
– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для

замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии

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

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

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,

макаронных изделий;
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к

безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей,

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;
– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом

требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных

изделий разнообразного ассортимента;
– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств овощей и грибов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей и

грибов;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их

сочетаемость с основными продуктами;
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,

региональных особенностей
– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с

учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых

и макаронных изделий;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых

и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами;
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– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей

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

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

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

– правила разогревания,
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при

безналичной форме оплаты;
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий

и закусок из яиц, творога, сыра, муки
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из

яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц,

творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом

типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару,
жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во
фритюре, фаршировать, запекать)

– определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса;
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с

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

изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней,

пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);
- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами;
- подготавливать продукты для пиццы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом;
- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи;
- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;
- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного отваривания изделий из теста;
- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия;
– определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; доводить до вкуса;
– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на

вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой
продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога,

сыра, муки;
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом

требований к безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные

изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции;
– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом

требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки

разнообразного ассортимента;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей,

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд,

кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
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– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа питания,
кулинарных свойств основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости;
– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога,

сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных

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

сыра, муки разнообразного ассортимента;
– правила
– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных изделий,

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

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

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

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

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из

рыбы, нерыбного водного сырья;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в

соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:
- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне;
- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным

способом, во фритюре;
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- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке
гриля и плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;
- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других

жидкостях;
- бланшировать и - отваривать мясо крабов;
- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку;
- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом

количестве жира;
– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного

водного сырья; доводить до вкуса;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии

со способом приготовления;
– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного

водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы,

нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением
требований по безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,

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

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия,

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;
– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом

требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий,

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных
– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья,

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,

региональных особенностей
– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд,

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

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

– правила разогревания,
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного

сырья , правила заполнения этикеток
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 2.8.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, домашней
птицы, дичи и
кролика
разнообразного
ассортимента

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса,

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним;
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из

мяса, домашней птицы, дичи. кролика;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в

соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и
кулинарных свойств:

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным способом;
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- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару;
- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из котлетной массы в

небольшом количестве жидкости и на пару;
- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком;
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия

из котлетной массы основным способом, во фритюре;
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия

из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности;
- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками;
- жарить пластованные тушки птицы под прессом;
- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;
- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без;
- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после

предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без;
- бланшировать, отваривать  мясные продукты;
– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных

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

со способом приготовления
– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса,

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия,

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,

кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
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– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,

домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных

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

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей

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

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

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

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охлажденных,
замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента;

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

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок
разнообразного
ассортимента

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

Практический опыт:
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок
– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря,

инструментов, весоизмерительных приборов
– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых

холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок
– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других

расходных материалов
Умения:
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,

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

стандартами чистоты;
– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные

требования;
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
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– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического

оборудования;
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом

работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь,

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

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения,

подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
– своевременно оформлять заявку на склад
Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации

питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами

(система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды;
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств,

предназначенных для последующего использования;
– правила утилизации отходов
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования

(комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд,

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

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;
– правила оформления заявок на склад



30

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

Практический опыт в:
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок
– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:
- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей;
- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать кипятком;
- растирать горчичный порошок с пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;
- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майонез;
- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов;
– выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им

при приготовлении холодных соусов и заправок;
– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;
– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;
– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
– определять степень готовности соусов;
– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу;
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по

безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход соусов при порционировании;
– выдерживать температуру подачи;
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;
– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов

и заправок;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
– методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
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– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов
холодных соусов и заправок;

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления

холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение;
– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок;
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при

приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации;
– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов
– техника порционирования, варианты подачи соусов;
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;
– температура подачи соусов;
– правила
– хранения готовых соусов;
– требования к безопасности хранения готовых соусов

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

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

ассортимента
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:
- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и

других кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты салатов;
- заправлять салаты заправками;
- доводить салаты до вкуса;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления;
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;
– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
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– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи салатов;
– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции;
– рассчитывать стоимость,
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления

салатов разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств

продуктов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их

сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат;
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,

региональных особенностей
– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного

ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента;
– правила хранения салатов разнообразного ассортимента;
– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента;
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос;
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 3.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
бутербродов, канапе,
холодных закусок

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок

разнообразного ассортимента;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
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разнообразного
ассортимента

– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента

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

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

способом приготовления;
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок;
– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок;
– хранить бутерброды, холодные закуски
– с учетом требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств продуктов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их

сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;
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– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,
региональных особенностей

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного
ассортимента  для подачи;

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

– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного
ассортимента;

– правила хранения, требования к безопасности
– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

из рыбы, нерыбного водного сырья;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в

соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:
- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности;
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыбное желе;
- украшать и заливать рыбные продукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления;
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы,

нерыбного водного сырья
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– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;

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

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного

водного сырья;
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с

учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость,
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий,

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного

сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,

региональных особенностей
– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд,

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

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья;

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

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке
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ПК 3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации холодных
блюд из мяса,
домашней птицы,
дичи разнообразного
ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса,

мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;
– организовывать их хранение в процессе приготовления;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в

соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и
кулинарных свойств:

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

способом приготовления;
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса,

мясных продуктов, домашней птицы, дичи
– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,

домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса,

мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов,
соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных

продуктов, домашней птицы, дичи;
– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных

продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы,

дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос
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– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,

домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами;
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности,

региональных особенностей
– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

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

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

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

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

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

ПК 4.1.
Подготавливать
рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные материалы
для приготовления
холодных и горячих

Практический опыт в:
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других

расходных материалов
Умения:
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,

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

стандартами чистоты;
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напитков
разнообразного
ассортимента

сладких блюд,
десертов, напитков
разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные
требования;

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического

оборудования;
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом

работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь,

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

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения,

подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
– своевременно оформлять заявку на склад
Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации

питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
– организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд,

десертов, напитков;
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами

(система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков;

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной

посуды;
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для

последующего использования;
– правила утилизации отходов;
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и

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

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
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– правила оформления заявок на склад

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов

разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд,

десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
- запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-агар;
- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные виды готового теста;
– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов;
– доводить до вкуса;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления
– проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов;
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований

к безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом

требований по безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов
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Знания:
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких

блюд, десертов разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд,

десертов;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких

блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного

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

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

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением

требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов

разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд,

десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;
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- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
- запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом и на гриле;
- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные виды готового теста;
– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов;
– доводить до вкуса;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления;
– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов;
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к

безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом

требований по безопасности готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких

блюд, десертов разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих сладких блюд, десертов;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного

ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких

блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного

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

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

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований

по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного

ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом

типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;
- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;
- смешивать различные соки с другими ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими

ингредиентами;
- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные напитки;
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для напитков;
– определять степень готовности  напитков;
– доводить их до вкуса;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления, безопасно его использовать;
– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления
– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи холодных напитков;
– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой

продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– владеть профессиональной терминологией;
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– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных

напитков разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных

свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента

для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента;
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 4.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
напитков
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований

по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного

ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом

типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;
- заваривать чай;
- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины;
- готовить кофе на песке;
- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные напитки;
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- подготавливать пряности для напитков;
– определять степень готовности  напитков;
– доводить их до вкуса;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления, безопасно его использовать;
– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления
– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих напитков;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,

взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков

разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных

свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
– ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для

подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента;
– правила расчета с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации
хлебобулочных,
мучных

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

Практический опыт в:
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты
Умения:
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье,

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
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кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента

кондитерское сырье,
исходные материалы
к работе в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

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

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные
требования;

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического

оборудования;
– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;
– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом

работ в кондитерском цехе;
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь,

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

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры,

оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации

питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
– организация работ в кондитерском цехе;
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами

(система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и

производственной посуды;
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
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– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при
приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

– правила оформления заявок на склад;
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности

сырья, продуктов, материалов;
ПК 5.2.
Осуществлять
приготовление и
подготовку к
использованию
отделочных
полуфабрикатов для
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий

Практический опыт в:
– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюдением

требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к

использованию пищевых добавок;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;
– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели,

глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.
– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных

полуфабрикатов:
- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури,

посыпки, термостабильные начинки и пр.;
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые

смеси с сахарным песком до загустения;
- варить сахарный сироп для промочки изделий;
- варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и

пр.);
- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;
- готовить жженый сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;
- доводить до вкуса, требуемой консистенции;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления
– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для

непродолжительного хранения;
– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного

производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;
– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов
Знания:
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– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных
полуфабрикатов;

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного
производства;

– характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства
– требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба

разнообразного ассортимента;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением

требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и

хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием

технологического оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные полуфабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с

использованием механического оборудования;
- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и

хлеба;
- проводить оформление хлебобулочных изделий;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со

способом приготовления
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– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения

требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности

готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных

изделий и хлеба
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба
Знания:
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных

изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;
– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и

хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного

ассортимента;
– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента,

правила заполнения этикеток
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;
– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий

разнообразного ассортимента;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями

при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением

требований по безопасности продукции, товарного соседства;
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кондитерских изделий
разнообразного
ассортимента

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий

с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное,

воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;
- проводить оформление мучных кондитерских изделий;
– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты

в соответствии со способом приготовления
– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения

требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности

готовой продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских

изделий
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий
Знания:
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных

кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;
– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
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– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента,
правила заполнения этикеток

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

ПК 5.5.
Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
пирожных и тортов
разнообразного
ассортимента

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований

по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом

типа питания:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное,

воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, кремы,
отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;
– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты

в соответствии со способом приготовления
– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения

требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой

продукции;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования пирожных и тортов
– рассчитывать стоимость,
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов
Знания:
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
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– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и
тортов разнообразного ассортимента;

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;
– органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения

пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила

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

ВД по запросу
работодателя

ВД 06
Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации блюд
детского питания
разнообразного
ассортимента 2

ПК.6.1. Осуществлять
приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
блюд детского питания
разнообразного
ассортимента

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд
детского питания по нормативной документации;

– приготовление горячих и холодных блюд для детского питания разнообразного ассортимента;
–
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность

основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих и холодных блюд для детского питания

с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав блюд для детского питания в соответствии с

рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями

заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих и холодных блюд для детского

питания разнообразного ассортимента;
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих и холодных блюд с

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств и возрастных особенностей детей;
- определять степень готовности блюд для детского питания разнообразного ассортимента;
– проверять качество готовых блюд для детского питания разнообразного ассортимента;
– порционировать, сервировать и оформлять блюда детского питания для подачи с учетом

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой
продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих и холодных блюд для детского питания;

2 Перечисляются ВД сформированные в том числе с учетом отраслевых потребностей ПОП-П
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– вести учет реализованных горячих и холодных блюд для детского питания разнообразного
ассортимента;

– владеть профессиональной терминологией;
- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих и холодных блюд для детского

питания с учетом возрастных особенностей детей.
Знания:
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления

блюд детского питания разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству блюд для детского питания;
– органолептические способы определения готовности блюд для детского питания;
– техника порционирования блюд для детского питания разнообразного ассортимента;
– виды, назначение посуды для подачи блюд для детского питания разнообразного ассортимента;

– методы сервировки и подачи блюд для детского питания разнообразного ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых блюд для детского питания разнообразного ассортимента;
– правила, техника общения с потребителями



53

4.3. Матрица компетенций выпускника

4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам профессиональной
деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики3

Часть ОПОП-П
обязательная
/вариативная

Наименование вида
деятельности

Код и наименование
профессиональной

компетенции

Код профессионального
стандарта

Код и наименование
обобщенной

трудовой функции

Код и наименование
трудовой функции

ВД по ФГОС СПО ВД 01
Приготовление и
подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий
разнообразного
ассортимента

ПК 1.1.
Подготавливать рабочее
место, оборудование, сырье,
исходные материалы для
обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

33.011 Повар Приготовление блюд,
напитков и
кулинарных изделий
Код B

Подготовка инвентаря,
оборудования и
рабочего места повара
к работе
Код B/01.4

ПК 1.2.
Осуществлять обработку,
подготовку овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, домашней
птицы, дичи, кролика

Приготовление,
оформление и
презентация блюд,
напитков и кулинарных
изделий
Код B/02.4ПК 1.3.

Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из
рыбы и нерыбного водного
сырья

3 Матрица соответствия видов деятельности заполняется в соответствии с таблицами п.3.2.
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ПК 1.4.
Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из
мяса, домашней птицы,
дичи, кролика

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

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

33.011 Повар Приготовление блюд,
напитков и
кулинарных изделий
Код B

Подготовка инвентаря,
оборудования и
рабочего места повара
к работе
Код B/01.4

ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов, отваров
разнообразного
ассортимента

Приготовление,
оформление и
презентация блюд,
напитков и кулинарных
изделий
Код B/02.4

ПК 2.3.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации супов
разнообразного
ассортимента
ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
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непродолжительное
хранение горячих соусов
разнообразного
ассортимента
ПК 2.5.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов,
круп, бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента
ПК 2.6.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога,
сыра, муки разнообразного
ассортимента
ПК 2.7.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента
ПК 2.8.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика
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разнообразного
ассортимента

ВД 03
Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента

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

33.011 Повар Приготовление блюд,
напитков и
кулинарных изделий
Код B

Подготовка инвентаря,
оборудования и
рабочего места повара
к работе
Код B/01.4

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

Приготовление,
оформление и
презентация блюд,
напитков и кулинарных
изделий
Код B/02.4ПК 3.3.

Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации салатов
разнообразного
ассортимента
ПК 3.4.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации бутербродов,
канапе, холодных закусок
разнообразного
ассортимента
ПК 3.5.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных блюд
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из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента
ПК 3.6.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных блюд
из мяса, домашней птицы,
дичи разнообразного
ассортимента

ВД 04
Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков
разнообразного
ассортимента

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

33.011 Повар Приготовление блюд,
напитков и
кулинарных изделий
Код B

Подготовка инвентаря,
оборудования и
рабочего места повара
к работе
Код B/01.4

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

Приготовление,
оформление и
презентация блюд,
напитков и кулинарных
изделий
Код B/02.4

ПК 4.3. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих сладких
блюд, десертов
разнообразного
ассортимента
ПК 4.4.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
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реализации холодных
напитков разнообразного
ассортимента
ПК 4.5.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих
напитков разнообразного
ассортимента

ВД 05
Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий разнообразного
ассортимента

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

33.010 Кондитер Изготовление теста,
отделочных
полуфабрикатов,
приготовление
десертов, кондитерской
и шоколадной
продукции
разнообразного
ассортимента
Код В

Подготовка инвентаря,
оборудования и
рабочего места
кондитера к работе

Код В/01.4

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

Изготовление,
оформление и
презентация
кондитерской и
шоколадной продукции

Код В/02.4ПК 5.3.
Осуществлять изготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного
ассортимента
ПК 5.4.
Осуществлять изготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
мучных кондитерских
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изделий разнообразного
ассортимента
ПК 5.5. Осуществлять
изготовление, творческое
оформление, подготовку к
реализации пирожных и
тортов разнообразного
ассортимента

ВД по запросу
работодателя4

ВД 06
Приготовление, оформление и
подготовка к реализации блюд
детского питания
разнообразного ассортимента

ПК.6.1. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации блюд детского
питания разнообразного
ассортимента

36677
Повар детского питания

Приготовление блюд,
напитков и кулинарных
изделий
Код B

Подготовка инвентаря,
оборудования и рабочего
места повара к работе
Код B/01.4

Приготовление,
оформление и
презентация блюд,
напитков и кулинарных
изделий
Код B/02.4

4 Перечисляются ВД сформированные в том числе с учетом отраслевых потребностей ПОП-П
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4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер:

Индекс Наименование

Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей)

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК)

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 2.7 2.8 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 6.1

Обязательная часть образовательной
программы

ООД.00 Общеобразовательные
дисциплины

ООД. 01 Русский язык о о о
ООД. 02 Литература о о о о о о о
ООД,03 История о о о о о
ООД.04 Обществознание о о о о о о о о о
ООД.05 География о о о о о о о о о о о о о
ООД.06 Иностранный язык о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п
ООД.07 Математика о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п
ООД.08 Информатика о о о о п п п п п п п п п п п п п
ООД.09 Физическая культура о о о о
ООД.10 ОБЗР о о о о о о о о
ООД.11 Физика о о о о о о п о о о о
ООД.12 Химия о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п
ООД.13 Биология о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п

Индивидуальный проект о о о о

ОП.00 Общепрофессиональный
цикл

ОП.01
Основы микробиологии,
физиологии питания,
санитарии и гигиены

о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п

ОП.02 Основы товароведения
продовольственных товаров о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п

ОП.03 Техническое оснащение и
организация рабочего места о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п

ОП.04
Экономические и правовые
основы профессиональной
деятельности

о о о о о о о о п п п п п п

ОП.05 Основы калькуляции и учета о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п
ОП.06 Охрана труда о о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п

ОП.07
Иностранный язык в
профессиональной
деятельности

о о

ОП.08 Безопасность
жизнедеятельности о о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п

ОП.09 Физическая культура о о о о
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ОП.10 Основы финансовой
грамотности о о о о о о о о

ОП.11
Основы корпоративной
культуры и эффективное
поведение на рынке труда

о о о о о о о о о

ОП.12ц Формирование ключевых
компетенций цифровой
экономики

о о о о о о о о о

ОП.13* Организация обслуживания
в общественном питании о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п

ОП.14* Рисование и лепка о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п
ОП.15* Диетическое питание о о о о о о о о о о п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п п
ОП.16* Основы права защиты

потребителей о о о о о о о о о о

П.00 Профессиональный цикл

ПМ.01

Приготовление и
подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий
разнообразного
ассортимента

МДК.01.01

Организация приготовления,
подготовки к реализации и
хранения кулинарных
полуфабрикатов

о о о о о о о о о п

МДК.01.02

Процессы приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных
полуфабрикатов

о о о о о о о о о п п п п

УП.01 Учебная практика о о о о о о о о о п п п п
ПП.01 Производственная практика о о о о о о о о о п п п п

ПМ.02

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

МДК.02.01

Организация процессов
приготовления и подготовки
к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента

о о о о о о о о о п

МДК.02.02

Процессы приготовления,
подготовки к реализации и
презентации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок

о о о о о о о о о п п п п п п п п

УП.02 Учебная практика о о о о о о о о о п п п п п п п п
ПП.02 Производственная практика о о о о о о о о о п п п п п п п п
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ПМ.03

Приготовление,
оформление и подготовка
к реализации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок
разнообразного
ассортимента

МДК.03.01

Организация приготовления,
подготовки к реализации и
презентации холодных
блюд, кулинарных изделий
и закусок разнообразного
ассортимента

о о о о о о о о о п п п п п п

МДК.03.02

Процессы приготовления и
подготовки к реализации и
презентации холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок

о о о о о о о о о п

УП.03 Учебная практика о о о о о о о п п п п п п
ПП.03 Производственная практика о о о о о о о п п п п п п

ПМ.04

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

МДК.04.01

Организация приготовления,
подготовки к реализации
горячих и холодных сладких
блюд, десертов, напитков

о о о о о о о о о п

МДК.04.02

Процессы приготовления,
подготовки к реализации
горячих и холодных сладких
блюд, десертов и напитков

о о о о о о о о о п п п п п

УП.02 Учебная практика о о о о о о о о о п п п п п
ПП.02 Производственная практика о о о о о о о о о п п п п п

ПМ.05

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

МДК.05.01

Организация приготовления,
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

о о о о о о о о о п

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

УП.05 Учебная практика о о о о о о о о о п п п п п
ПП.05 Производственная практика о о о о о о о о о п п п п п

ПМ.06* Приготовление блюд
детского питания

МДК.06.01

Организация процессов
приготовления, подготовки
к реализации блюд детского

питания

о о о о о о о о о п

МДК.06.02
Процессы приготовления,
подготовки к реализации
блюд детского питания

о о о о о о о о о п

УП.06 Учебная практика о о о о о о о о о п
ПП.06 Производственная практика о о о о о о о о о п
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы

5.1. Учебный план 5

Индекс Наименование
циклов,
предметов,
дисциплин,
профессиональны
х модулей, МДК,
практик

Формы
промежуточной
аттестации

Всего в т.ч. в
форме

практической
подготовки

Объем образовательной программы в академических
часах

Обязат
ельная
частьоб
разоват
ельной
програ
ммы,
ак.час

Вариа
тивна
я

частьт
образ
овате
льной
прогр
аммы,
ак.
час

Распределение нагрузки

экзамен дз учебные
занятия

пра
кти
ки

курсовой
проект

самостоят
ельная
работа

промеж
уточная
аттестац
ия

1 курс 2 курс 3 курс

1
сем
ест
р 17
нед

2
сем
естр
24
нед

3
сем
ест
р
17
нед

4
сем
ест
р
24
нед

5
семес
тр 17
нед

6
семе
стр
25
нед

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

ООД.00 Общеобразовате
льные
дисциплины

1476 358 1440 0 0 18 18 1476 0 391 547 238 300 0 0

ООД.01 Русский язык 2 72 10 60 6 6 72 34 38

ООД.02 Литература 2 108 14 108 108 34 74

ООД.03 История 2 136 10 136 136 68 68

ООД.04 Обществознание 4 72 15 72 72 34 38

ООД.05 География 2 72 16 72 72 34 38

ООД.06
Иностранный
язык

2 144 56 144 144 51 93

ООД.07 Математика 4 232 34 220 6 6 232 68 90 34 40

ООД.08 Информатика 4 144 86 132 6 6 144 68 76

ООД.09
Физическая
культура

2 72 11 72 72 34 38

ООД.10

Основы
безопасности и
защиты Родины

2 68 10
68 68

34 34

ООД.11 Физика 2 108 10 108 108 34 74

5 Образовательная организация распределяет часы в учебном плане в зависимости от срока реализации и объема ОПОП-П, согласованных с работодателем, с учетом примерного
распределения объема в ПОП-П.
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ООД.12 Химия 4 144 42 144 144 68 76

ООД.13 Биология 4 72 12 72 72 34 38

ООД.14
Индивидуальный
проект

к/р 32 32 32 32 32

ОП.00 Общепрофессио
нальный цикл

646 382 610 0 0 36 0 324 322 85 81 85 69 210 116

ОП.01 Основы
микробиологии,
физиологии
питания,
санитарии и
гигиены

к/р 62 26 62 36 26 34 28

ОП.02 Основы
товароведения
продовольственн
ых товаров

к/р 48 26 48 36 12 17 31

ОП.03 Техническое
оснащение и
организация
рабочего места

2 56 26 54 2 36 20 34 22

ОП.04 Экономические и
правовые основы
профессионально
й деятельности

4 46 26 44 2 36 10 34 12

ОП.05 Основы
калькуляции и
учета

6 62 26 58 4 36 26 34 28

ОП.06 Охрана труда к/р 36 26 36 36 17 19

ОП.07 Иностранный
язык в
профессионально
й деятельности

4 36 26 36 36 17 19

ОП.08 Безопасность
жизнедеятельност
и

4 36 26 34 2 36 17 19

ОП.09 Физическая
культура

5 36 32 24 12 36 36

ОП.10ц Цифровые
технологии в
индустрии
питания

6 52 40 46 6 52 34 18
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ОП.11* Технологии
"Профессионалы"
в
профессионально
й сфере
деятельности

6 36 36 36 36 36

ОП.12* Организация
обслуживания

6 68 30 66 2 68 34 34

ОП.13* Работа на
контрольно-
кассовой машине

5 36 18 30 6 36 36

ОП.14* Основы
финансовой
грамотности

5 36 18 36 36 36

ПМ.00 Профессиональн
ый цикл

2270 2270 1406 756 0 0 108 1980 290 136 236 289 495 402 712

ПМ.01 Приготовление
и подготовка к
реализации
полуфабрикатов
для блюд,
кулинарных
изделий
разнообразного
ассортимента

372 372 276 72 0 0 24 372 0 136 236 0 0 0 0

МДК.01.01 Организация
приготовления,
подготовки к
реализации и
хранения
кулинарных
полуфабрикатов

2 150 150 138 12 150 68 82

МДК.01.02 Процессы
приготовления,
подготовки к
реализации
кулинарных
полуфабрикатов

2 150 150 138 12 150 68 82

УП.01 Учебная практика 2 36 36 36 36 36

ПП.01 Производственна
я практика

2 36 36 36 36 36
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ПМ.02 Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации
горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок
разнообразного
ассортимента

372 372 276 72 0 0 24 372 0 0 0 153 219 0 0

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

4 150 150 138 12 150 0 85 65

МДК.02.02 Процессы
приготовления,
подготовки к
реализации и
презентации
горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок

4 150 150 138 12 150 0 68 82

УП.02 Учебная практика 4 36 36 36 36 0 36

ПП.02 Производственна
я практика

4 36 36 36 36 0 36

ПМ.03 Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок
разнообразного
ассортимента

412 412 256 144 0 0 12 412 0 0 0 136 276 0 0
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МДК.03.01 Организация
приготовления,
подготовки к
реализации и
презентации
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок

4 134 134 128 6 134 68 66

МДК.03.02 Процессы
приготовления,
подготовки к
реализации и
презентации
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок

4 134 134 128 6 134 68 66

УП.03 Учебная практика 4 72 72 72 72 72

ПП.03 Производственна
я практика

4 72 72 72 72 72

ПМ.04 Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации
холодных и
горячих сладких
блюд, десертов,
напитков
разнообразного
ассортимента

412 412 244 144 0 0 24 412 0 0 0 0 0 204 208

МДК.04.01 Организация
приготовления,
подготовки к
реализации
горячих и
холодных
сладких блюд,
десертов,
напитков

6 134 134 122 12 134 102 32

МДК.04.02 Процессы
приготовления,
подготовки к
реализации
горячих и
холодных
сладких блюд,

6 134 134 122 12 134 102 32
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десертов,
напитков

УП.04 Учебная практика 6 72 72 72 72 72

ПП.04 Производственна
я практика

6 72 72 72 72 72

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

448 448 256 180 0 0 12 412 36 0 0 0 0 130 318

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

6 134 134 128 6 134 64 70

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

6 134 134 128 6 134 66 68

УП.05 Учебная практика 6 72 72 72 72 72

ПП.05 Производственна
я практика

6 108 108 108 72 36 108
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ПМ.06* Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации
блюд детского
питания
разнообразного
ассортимента

254 254 98 144 0 0 12 0 254 0 0 0 0 68 186

МДК.06.01 Организация
приготовление,
подготовка к
реализации блюд
детского питания
разнообразного
ассортимента

6 32 32 26 6 32 26 6

МДК.06.02 Процессы
приготовления,
подготовки к
реализации и
презентации
блюд детского
питания
разнообразного
ассортимента

6 78 78 72 6 78 42 36

УП.06 Учебная практика 6 36 36 36 36 36

ПП.06 Производственна
я практика

6 108 108 108 108 108

ГИА Государственная
итоговая
аттестация

36 36

ИТОГО 4428 3010 3456 756 0 54 126 3780 612 612 864 612 864 612 864

Дисциплин и МДК 612 792 612 648 612 360

Учебной практики 0 36 0 108 0 180

Производственной практики 0 36 0 108 0 288

Экзаменов 0 3 0 6 0 6

Диф. Зачетов 0 10 0 10 3 10

Зачетов, к.р. 0 0 0 2 0 0
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5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы

№ п/п Код и наименование учебной
дисциплины/профессионального модуля

Количество
часов

Категория
1. ПОП-
П/работодатель
2. ЦОМ/проект

Обоснование

1 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии
питания, санитарии и гигиены

26 ПОП-П
работодатель

Увеличение количества часов для
углубленного получения умений, знаний,
практического опыта, формирования базовых
компетенций

2 ОП.02 Основы товароведения
продовольственных товаров

12 ПОП-П
работодатель

Увеличение количества часов для
углубленного получения умений, знаний,
практического опыта, формирования базовых
компетенций

3 ОП.03 Техническое оснащение и
организация рабочего места

20 ПОП-П
работодатель

Увеличение количества часов для
углубленного получения умений, знаний,
практического опыта, формирования базовых
компетенций

4 ОП.04 Экономические и правовые основы
профессиональной деятельности

10 ПОП-П
работодатель

Увеличение количества часов для
углубленного получения умений, знаний,
практического опыта, формирования базовых
компетенций

5 ОП.05 Основы калькуляции и учета 26 ПОП-П
работодатель

Увеличение количества часов для
углубленного получения умений, знаний,
практического опыта, формирования базовых
компетенций

8 ОП.10ц Цифровые технологии в
индустрии питания

52 ПОП-П
работодатель

Введена новая дисциплина по запросу
опорного работодателя для получения умений,
знаний, практического опыта, формирование
базовых компетенций цифровой экономики
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9 ОП.11* Технологии
"Профессионалы" в профессиональной
сфере деятельности

36 ПОП-П
работодатель

Введение дополнительной дисциплины
для расширенного получения умений, знаний,
практического опыта по профессии с учетом
требований современного рынка труда и по
запросу работодателей

10 ОП.12* Организация обслуживания 68 ПОП-П
работодатель

Введение дополнительной дисциплины
для расширенного получения умений, знаний,
практического опыта по профессии с учетом
требований современного рынка труда и по
запросу работодателей

11 ОП.13* Работа на контрольно-
кассовой машине

36 ПОП-П
работодатель

Введение дополнительной дисциплины
для расширенного получения умений, знаний,
практического опыта по профессии с учетом
требований современного рынка труда и по
запросу работодателей

12 ОП.14* Эффективное поведение на
рынке труда/Социальная адаптация.
Основы социально-правовых знаний

36 ПОП-П
работодатель

Введение дополнительной дисциплины
для расширенного получения умений, знаний,
практического опыта по профессии с учетом
требований современного рынка труда и по
запросу работодателей

14 ПП.05 Производственная практика 36 ПОП-П
работодатель

Увеличение количества часов для расширенного
получения умений, знаний, практического опыта
по профессии с учетом требований современного
рынка труда и по запросу работодателей

17 МДК.06.01 Организация приготовление,
подготовка к реализации блюд детского
питания разнообразного ассортимента

32 ПОП-П
работодатель

Введен новый профессиональный модуль для
расширения умений, знаний, практического
опыта в своей профессиональной отрасли и в
соответствии с требованиями опорного
работодателя

18 МДК.06.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации и презентации

78 ПОП-П
работодатель
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блюд детского питания разнообразного
ассортимента

19 УП.06 Учебная практика 36 ПОП-П
работодатель

20 ПП.06 Производственная практика 108 ПОП-П
работодатель

21 Промежуточная аттестация (экзамен по
модулю)

72 ПОП-П
работодатель

Увеличение количества часов
профессионального модуля для углубленного
освоения умений, знаний, практического опыта по
профессии с учетом требований современного
рынка труда и по запросу работодателей

Итого 612 -
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5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (на рабочем месте)

№
п/п

Вид учебного занятия.
Тема / Виды работ практик

Код и наименование
МДК, практики

Длит
ельно
сть
обуче
ния

(в ак.
часах

)

Сем
естр
обуч
ения

Наименование
рабочего места,

участка/структурного
подразделения

Ответственный
от предприятия

1. Практическое занятие. Приготовление  и
подготовка к реализации полуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий разнообразного
ассортимента

ПП.01
Производственная
практика

36 2 Заготовочные цеха:
овощной, рыбный,
мясной

Заведующий
производством

2 Практическое занятие. Приготовление,
оформление и подготовка к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

ПП.02
Производственная
практика

36 4 Горячий цех, суповое,
соусное отделение

Заведующий
производством

3 Практическое занятие. Приготовление,
оформление и подготовка к реализации
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

ПП.03
Производственная
практика

72 4 Холодный цех,
салатное , соусное
отделение, хлеборезка

Заведующий
производством

4 Практическое занятие. Приготовление,
оформление и подготовка к реализации
холодных и горячих сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного ассортимента

ПП.04
Производственная
практика

72 8 Холодное и горячее
отделение в цехах с
полным циклом

Заведующий
производством

5 Практическое занятие. Приготовление,
оформление и подготовка к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента

ПП.05
Производственная
практика

108 8 Кондитерский цех:
холодное и горячее
отделение, мучной
цех, отделочное
отделение, экспедиция

Заведующий
производством
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6 Практическое занятие. Приготовление,
оформление и подготовка к реализации  блюд
детского питания разнообразного ассортимента

УП.06 Учебная
практика

36 8 Школьная столовая с
разделением на
цеховые отделения:
заготовочные цеха,
доготовочные,
холодный, горячий,
мучной цех, линия
раздачи, отделение
посудомойки

Заведующий
производством

7 Практическое занятие Приготовление,
оформление и подготовка к реализации  блюд
детского питания разнообразного ассортимента

ПП.06
Производственная
практика

108 8 Школьная столовая с
разделением на
цеховые отделения:
заготовочные цеха,
доготовочные,
холодный, горячий,
мучной цех, линия
раздачи, отделение
посудомойки

Заведующий
производством



76

5.4. Календарный учебный график

К
ур
с
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Н Ноябрь Декабрь П
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Н Май Июнь П
Н Июль Август

В
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к.
ч.
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Сводные данные по бюджету времени6

Курс

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА Каникулы
Всего,
ак.ч

Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего
нед.

нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч.

1 курс 35 1260 15 540 20 720 0 0 0 0 0 0 6 216 2 72 4 144 0 0 11 1476
2 курс 35 1260 15 540 20 720 2 72 0 0 2 72 4 144 2 72 2 72 0 0 11 1476
3 курс 24 864 8 288 16 576 2 72 1 36 1 36 15 540 8 288 7 252 0 0 11 1476
4 курс 20 720 13 468 7 252 1 36 0 0 1 36 18 648 4 144 14 504 0 0 2 1476
Всего 114 4104 51 1836 63 2268 5 180 1 36 4 144 43 1548 16 576 27 972 2 72 35 5904

Обозначения и сокращения:

– обучение по модулям и дисциплинам; – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю); – практики (36 ак.ч. в неделю);

– каникулы; – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю).

6 Заполняется в соответствии с КУГ. Вид КУГ выбирается образовательной организацией самостоятельно

ППА36

Гк



5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей
Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля),
запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и методы
организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-методическое и
материально-техническое обеспечение учебного процесса по соответствующей дисциплине
(модулю).

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям)
должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС
СПО.

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая
профессиональные модули и/или дисциплины по запросу работодателя, приведены в
Приложениях 1, 2 к ОПОП-П.

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы
Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной

программы:
Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических

условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся
в развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым,

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской
Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств
квалифицированных рабочих, служащих, определенных отраслевыми требованиями
(корпоративной культурой).

Задачи:
- формирование единого воспитательного пространства, создающего равные

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;
- организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся
в общественно-ценностные социализирующие отношения;
- формирование у обучающихся профессиональной образовательной

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для
устойчивого развития государства;

- усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса
воспитания.

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер являются частью программы воспитания ТОГБПОУ
«Колледж торговли, общественного питания и сервиса» и представлены в Приложении 5.

5.7. Практическая подготовка
Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных
помещениях (на рабочих местах) ООО «Сервис-групп» на основании договора о практической
подготовке обучающихся.

5.8. Государственная итоговая аттестация
Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для

образовательной организации СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по
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направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных
компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО.

Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих,
служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, сдают ГИА в форме защиты выпускной
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.

Программа ГИА представлена в приложении 4.
Раздел 6. Условия реализации образовательной программы

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной
программы.

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории
для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой,
в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной
аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские
и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения
и материалами, учитывающими требования стандартов.

Перечень специальных помещений

Кабинеты:
Социально-экономических дисциплин;
Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
Товароведения продовольственных товаров;
Технологии кулинарного и кондитерского производства;
Иностранного языка;
Безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
Технического оснащения и организации рабочего места.

Мастерские:
«Поварское дело»
«Кондитерское дело»

Спортивный зал7

Залы:
 библиотека, читальный зал с выходом в интернет;
 актовый зал.

6.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз
практики по специальности.

ТОГБПОУ «Колледж торговли, общественного питания и сервиса», реализует
программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, и располагает материально-технической
базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной
подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным
планом и действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе
выбранных траекторий.

7 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна
располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических
занятий, предусмотренных учебным планом.
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Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на
базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий.

При реализации образовательной программы применяются электронное обучение и
дистанционные образовательные технологии

Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого комплекта
лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения представлен в
Приложении 3.

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы
Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы

установлены в соответствующем ФГОС СПО.
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации
образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и
работников 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 имеющими стаж работы в данной
профессиональной области не менее трех лет.

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, осваивают
дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не
реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в
том числе в форме стажировки ООО «Сервис-групп», а также в других областях
профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при условии
соответствия полученных компетенций требованиям к квалификации педагогического
работника.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок),
имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности
которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе
педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных
модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 %

Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в
реализации образовательной программы, и лицах, привлекаемых к реализации
образовательной программы на иных условиях8

№
п/п

ФИО
(при наличии)
специалиста-
практика

Наименование организации,
осуществляющей деятельность в
профессиональной сфере, в которой
работает специалист-практик по основному
месту работы или на условиях внешнего
совместительства

Занимаемая
специалистом-
практиком
должность

Общий трудовой стаж работы
специалиста-практика в организациях,
осуществляющих деятельность в
профессиональной сфере,
соответствующей профессиональной
деятельности, к которой готовятся
обучающиеся

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией
осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и
специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных

8 Таблица может быть дополнена информацией на усмотрение образовательной организации
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образовательных программ среднего профессионального образования – программ подготовки
специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих базовых
нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам профессий и
специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их применения,
утверждаемые Минпросвещения России ежегодно.

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в
соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным
законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает
в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с
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».
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий разнообразного ассортимента

1.1. Цель и место профессионального модуляв структуре образовательной
программы

Цель модуля: освоение вида деятельности«Приготовление и подготовка к реализации

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»

Профессиональный модуль включен в Основная профессиональная образовательная
программа «Профессионалитет»(далее ОПОП-П) разработана на основе федерального
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и федерального
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер(утв. приказом Министерства образования и науки РФ от
09.12.2016. № 1569(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22
декабря 2016 года, регистрационный № 44898)

Планируемые результаты освоения профессионального модуля
Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице
компетенций выпускника (п. 4.3ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте;
анализировать задачу и/или
проблему и выделять её
составные части;
определять этапы решения
задачи;
выявлять и эффективно
искать информацию,
необходимую для решения
задачи и/или проблемы;
составить план действия;
определить необходимые
ресурсы;
владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и
смежных сферах;
реализовать составленный
план;
оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с
помощью наставника)

актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится работать
и жить;
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и
смежных областях;
методы работы в
профессиональной и
смежных сферах;
структуру плана для
решения задач;
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности

ОК 02 определять задачи для
поиска информации;

номенклатура
информационных
источников применяемых в

-
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определять необходимые
источники информации;
планировать процесс
поиска;
структурировать
получаемую информацию;
выделять наиболее
значимое в перечне
информации;
оценивать практическую
значимость результатов
поиска;
оформлять результаты
поиска

профессиональной
деятельности;
приемы структурирования
информации;
формат оформления
результатов поиска
информации

ОК 03 определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности;
применять современную
научную профессиональную
терминологию;
определять и выстраивать
траектории
профессионального развития
и самообразования

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;
современная научная и
профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального развития
и самообразования

ОК 04 организовывать работу
коллектива и команды;
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические
особенности личности;
основы проектной
деятельности

ОК 05 грамотно излагать свои
мысли и оформлять
документы по
профессиональной тематике
на государственном языке,
проявлять толерантность в
рабочем коллективе

особенности социального и
культурного контекста;
правила оформления
документов и построения
устных сообщений.

ОК 06 понимать и описывать
значимость своей
профессии;
применять стандарты
антикоррупционного
поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции,
общечеловеческих
ценностей;
значимость
профессиональной
деятельности по профессии;
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07 соблюдать нормы
экологической
безопасности;
определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по профессии

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности;
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности;
пути обеспечения
ресурсосбережения
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ОК 08 использовать физкультурно-
оздоровительную
деятельность для
укрепления здоровья,
достижения жизненных и
профессиональных целей;
применять рациональные
приемы двигательных
функций в
профессиональной
деятельности;
пользоваться средствами
профилактики
перенапряжения
характерными для данной
профессии

роль физической культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;
основы здорового образа
жизни;
условия профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
профессии;
средства профилактики
перенапряжения

ОК 09 применять средства
информационных
технологий для решения
профессиональных задач;
использовать современное
программное обеспечение

современные средства и
устройства информатизации;
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности

ОК 10 понимать общий смысл
четко произнесенных
высказываний на известные
темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты
на базовые
профессиональные темы;
участвовать в диалогах на
знакомые общие и
профессиональные темы;
строить простые
высказывания о себе и о
своей профессиональной
деятельности;
кратко обосновывать и
объяснить свои действия
(текущие и планируемые);
писать простые связные
сообщения на знакомые или
интересующие
профессиональные темы

правила построения простых
и сложных предложений на
профессиональные темы;
основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика);
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и
процессов профессиональной
деятельности;
особенности произношения;
правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ОК 11 рассчитывать размеры
выплат по процентным
ставкам кредитования;
определять инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках
профессиональной
деятельности;
определять источники
финансирования

основы
предпринимательской
деятельности основы
финансовой грамотности
правила разработки бизнес-
планов
порядок выстраивания
презентации
кредитные банковские
продукты

ПК 1.1 – визуально проверять
чистоту и исправность
производственного
инвентаря, кухонной посуды
перед использованием;
– выбирать,
рационально размещать на
рабочем месте
оборудование, инвентарь,

– требования охраны
труда, пожарной
безопасности и
производственной санитарии
в организации питания;
– виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического

подготовке, уборке
рабочего места, подготовке
к работе сырья,
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов
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посуду, сырье, материалы в
соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
– проводить текущую
уборку рабочего места
повара в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты:
- выбирать и применять
моющие и
дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;
- мыть вручную и в
посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на
хранение кухонную посуду
и производственный
инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты;
- мыть после использования
технологическое
оборудование и убирать для
хранения съемные части;
- соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных съемных
частей технологического
оборудования;
– безопасно править
кухонные ножи;
– соблюдать условия
хранения кухонной посуды,
инвентаря, инструментов;
– проверять
соблюдение температурного
режима в холодильном
оборудовании;
– выбирать
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с
видом сырья и способом его
обработки;
– включать и
подготавливать к работе
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы
в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
– соблюдать правила
техники безопасности,

оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительныхприборов,
посуды и правила ухода за
ними;
– последовательность
выполнения технологических
операций, современные
методы, техника обработки,
подготовки сырья и
продуктов;
– регламенты,
стандарты, в том числе
система анализа, оценки и
управления  опасными
факторами (система ХАССП)
и нормативно-техническая
документация, используемая
при обработке, подготовке
сырья, приготовлении,
подготовке к реализации
полуфабрикатов;
– возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены;
– требования к личной
гигиене персонала при
подготовке
производственного
инвентаря и ку¬хонной
посуды;
– виды, назначение,
правила применения и
безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназна¬ченных для
последующего
использования;
– правила утилизации
отходов;
– виды, назначение
упаковочных материалов,
способы хранения сырья и
продуктов;
– способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки
на вынос готовых
полуфабрикатов; способы
правки кухонных ножей;
– ассортимент,
требования к качеству,
условия и сроки хранения
традиционных видов овощей,
грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса,
домашней птицы, дичи;
– правила оформления
заявок на склад;
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пожарной безопасности,
охраны труда;
– оценивать наличие,
определять объем
заказываемых продуктов в
соответствии с
потребностями, условиями
хранения; оформлять заказ в
письменном виде или с
использованием
электронного
документооборота;
– пользоваться
весоизмерительным
оборудованием при
взвешивании продуктов;
– сверять
соответствие получаемых
продуктов заказу и
накладным;
– проверять
органолептическим
способом качество,
безопасность сырья,
продуктов, материалов;
– сопоставлять
данные о времени
изготовления и сроках
хранения особо
скоропортящихся
продуктов;
– обеспечивать
хранение сырья и пищевых
продуктов в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты, соблюдением
товарного соседства;
– осуществлять выбор
сырья, продуктов,
материалов в соответствии с
технологическими
требованиями;
– использовать
нитрат-тестер для оценки
безопасности сырья

– правила приема
прдуктов по количеству и
качеству;
– ответственность за
сохранность материальных
ценностей;
– правила снятия
остатков на рабочем месте;
– правила проведения
контрольного взвешивания
продуктов;
– виды, назначение и
правила эксплуатации
приборов для экспрес-
оценки качества и
безопасности сырья и
материалов;
– правила обращения с
тарой поставщика;
– правила поверки
весоизмерительного
оборудования

ПК 1.2 – распознавать
недоброкачественные
продукты;
– выбирать,
применять различные
методы обработки (вручную,
механическим способом),
подготовки сырья с учетом
его вида, кондиции,
технологических свойств,
рационального
использования, обеспечения
безопасности;
– соблюдать
стандарты чистоты на
рабочем месте;

– требования охраны
труда, пожарной,
электробезопасности в
организации питания;
– виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и правила
ухода за ними
– методы обработки
традиционных видов овощей,

– обработке
различными методами,
подготовке традиционных
видов овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, домашней
птицы, дичи, кролика;
– хранении
обработанных овощей,
грибов, рыбы, мяса,
домашней птицы, дичи,
кролика
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– различать пищевые
и непищевые отходы;
– подготавливать
пищевые отходы к
дальнейшему
использованию с учетом
требований по безопасности;
соблюдать правила
утилизации непищевых
отходов;
– осуществлять
упаковку, маркировку,
складирование, хранение
неиспользованных пищевых
продуктов, соблюдать
товарное соседство, условия
и сроки хранения,
осуществлять ротацию;
– соблюдать условия
и сроки хранения
обработанного сырья с
учетом требований по
безопасности продукции;

грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, домашней
птицы, дичи, кролика;
– способы сокращения
потерь сырья, продуктов при
их обработке, хранении;
– способы удаления
излишней горечи,
предотвращения потемнения
отдельных видов овощей и
грибов;
– санитарно-
гигиенические требования к
ведению процессов
обработки, подготовки
пищевого сырья, продуктов
– формы, техника
нарезки, формования
традиционных видов овощей,
грибов;
– способы упаковки,
складирования,  правила,
условия, сроки хранения
пищевых продуктов

ПК 1.3 – соблюдать правила
сочетаемости,
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов, применения
ароматических веществ;
– выбирать,
подготавливать пряности и
приправы, хранить пряности
и приправы в измельченном
виде;
– выбирать,
применять, комбинировать
различные способы
приготовления
полуфабрикатов, в том числе
региональных, с учетом
рационального
использования ресурсов,
обеспечения безопасности
готовой продукции;
– владеть техникой
работы с ножом при нарезке,
измельчении,
филитировании рыбы,
править кухонные ножи;
– нарезать,
измельчать рыбу вручную
или механическим
способом;
– порционировать,
формовать, панировать
различными способами
полуфабрикаты из рыбы и
рыбной котлетной массы;
– соблюдать выход
готовых полуфабрикатов

– требования охраны
труда, пожарной
безопасности и
производственной санитарии
в организации питания;
– виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и правила
ухода за ними;
– ассортимент,
рецептуры,  требования к
качеству, условиям и срокам
хранения полуфабрикатов
для блюд, кулинарных
изделий из рыбы и
нерыбного водного сырья
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
– методы
приготовления
полуфабрикатов из рыбы и
рыбной котлетной массы
(нарезки, панирования,
формования, маринования,
фарширования и т.д.);
– способы сокращения
потерь, сохранения пищевой
ценности продуктов при
приготовлении
полуфабрикатов;

– приготовлении
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из
рыбы и нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
– порционировании
(комплектовании), упаковке
на вынос, хранении
полуфабрикатов;
– ведении расчетов,
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи, на вынос
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при порционировании
(комплектовании);
– проверять качество
готовых полуфабрикатов
перед упаковкой,
комплектованием;
применять различные
техники порционирования,
комплектования с учетом
ресурсосбережения;
– выбирать
материалы, посуду,
контейнеры для упаковки;
эстетично упаковывать,
комплектовать
полуфабрикаты в
соответствии с их видом,
способом и сроком
реализации
– обеспечивать
условия, сроки хранения,
товарное соседство
скомплектованных,
упакованных
полуфабрикатов;
– рассчитывать
стоимость, вести расчет с
потребителями, учет
реализованных
полуфабрикатов;
– владеть
профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе

– техника
порционирования
(комплектования), упаковки,
маркирования  и правила
складирования, условия и
сроки хранения упакованных
полуфабрикатов;
– правила и порядок
расчета с потребителями при
отпуске на вынос;
ответственность за
правильность расчетов;
– правила, техника
общения с потребителями;
– базовый словарный
запас на иностранном языке

ПК 1.4 – соблюдать правила
сочетаемости,
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов, применения
ароматических веществ;
– выбирать,
применять, комбинировать
различные способы
приготовления
полуфабрикатов с учетом
рационального
использования ресурсов,
обеспечения безопасности
готовой продукции;
– владеть техникой
работы с ножом при нарезке,
филитировании продуктов,
снятии филе; править
кухонные ножи;
– владеть приемами
мытья и бланширования
сырья, пищевых продуктов;
– нарезать,
порционировать различными

– требования охраны
труда, пожарной
безопасности и
производственной санитарии
в организации питания;
– виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и правила
ухода за ними;
– ассортимент,
рецептуры,  требования к
качеству, условиям и срокам
хранения полуфабрикатов
для блюд, кулинарных
изделий из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

– приготовлении
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий из
мяса, домашней птицы,
дичи, кролика
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
– порционировании
(комплектовании), упаковке
на вынос, хранении
полуфабрикатов;
ведении расчетов,
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи, на вынос
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способами полуфабрикаты
из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика;
– готовить
полуфабрикаты из
натуральной рубленой и
котлетной массы;
– рассчитывать
стоимость, вести расчет с
потребителями, учет
реализованных
полуфабрикатов
– консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе; владеть
профессиональной
терминологией

– методы
приготовления
полуфабрикатов из мяса,
домашней птицы, дичи,
кролика, рубленой массы
(нарезки, маринования,
формования, панирования,
фарширования, снятия филе,
порционирования птицы,
дичи и т.д.);
– способы сокращения
потерь, сохранения пищевой
ценности продуктов при
приготовлении
полуфабрикатов;
– техника
порционирования
(комплектования), упаковки,
маркирования и правила
складирования, условия и
сроки хранения упакованных
полуфабрикатов;
– правила и порядок
расчета с потребителями при
отпуске на вынос;
ответственность за
правильность расчетов;
– правила, техника
общения с потребителями;
– базовый словарный
запас на иностранном языке

1.2. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№
№
п/п

Дополнительные
профессиональн
ые компетенции

Дополнительные
знания, умения,
навыки

№,
наименовани
е раздела

Объе
м
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Навыки по
изготовлению
полуфабрикатов,
знания по
соблюдению
безопасности
оказанных услуг,
умения доведения
до нормативов с
учетом
потребностей
потребителей.

УП01
Изменять
закладку
продуктов в
соответствии
с изменением
выхода
полуфабрикат
ов.
Осуществлят
ь
взаимозаменя
емость
продуктов в
процессе
приготовлени
я
полуфабрикат

36 Увеличение
количества часов
профессиональног
о модуля для
углубленного
освоения умений,
знаний,
практического
опыта по
специальности  с
учетом требований
современного
рынка труда и по
запросу
работодателя
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ов с учетом
принятых
норм
взаимозаменя
емости.

2 Отработка умений
по обработке и
приготовлений
полуфабрикатов из
овощей и
грибов,рыбы, мяса,
птицы с учетом
требований
чемпионатного
движения
«Профессионалы»

ПА 01
Нарезка,
формовка
овощей,
грибов,
приготовлени
е отдельных
компонентов
и
полуфабрикат
ов из рыбы,
нерыбного
водного
сырья, мяса,
мясных
продуктов,
домашней
птицы.дичи,
кролика
различными
методами

12 Увеличение
количества часов
профессиональног
о модуля для
углубленного
освоения умений,
знаний,
практического
опыта по
специальности  с
учетом требований
современного
рынка труда и по
запросу
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме
практической
подготовки

Учебные занятия1 276 276
Самостоятельная работа
Практика, в т.ч.:
учебная 36 36
производственная 36 36

Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 01.01 в форме экзамена
МДК 01.02 в форме экзамена
УП 01 в форме д/з
ПП 02 в форме д/з
ПМ 01 в форме экзамена

12
12

24 24

Всего 372 372
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2.2. Структура профессионального модуля

Код
ОК,
ПК

Наименования разделов
профессионального модуля

Всего,
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор
ме

 п
ра
кт
ич
ес
ко
й

по
дг
от
ов
ки

О
бу
че
ни
е 
по

 М
Д
К,

 в
 т

.ч
.:

У
че
бн
ы
е 
за
ня
ти
я2

К
ур
со
ва
я 
ра
бо
та

 (п
ро
ек
т)

С
ам
ос
то
ят
ел
ьн
ая

 р
аб
от
а3

У
че
бн
ая

 п
ра
кт
ик
а

П
ро
из
во
дс
тв
ен
на
я 
пр
ак
ти
ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК
1.1;
ПК
1.2
ПК
1.3;
ПК
1.4;
ОК
01-ОК
11

Раздел модуля 1. Организация
приготовления, подготовки к
реализации и хранения кулинарных
полуфабрикатов

150 150 138

ПК
1.1;
ПК
1.2
ПК
1.3;
ПК
1.4;
ОК
01-ОК
11

Раздел модуля 2. Процессы
приготовления, подготовки к
реализации кулинарных
полуфабрикатов

150 150 138

Учебная практика 36 36 36

Производственная практика 36 36 36

Промежуточная аттестация 24
Всего: 372 372 276 - - 36 36



15

2.3. Содержание профессионального модуля

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятия.

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует

элемент программы
Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения
кулинарных полуфабрикатов

150

МДК. 01.01.
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных
полуфабрикатов

150

Тема 1.1.
Характеристика
процессов
обработки сырья,
приготовления
подготовки к
реализации
полуфабрикатов из
них

Содержание 24 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления
полуфабрикатов из него. Последовательность, характеристика
этапов.

4

2. Классификация, характеристика способов кулинарной
обработки сырья, приготовления полуфабрикатов из него с
учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и
качества продукции на основе принципов ХАССП и требований
СанПиН (последовательность и поточность технологических
операций, определение «контрольных точек» контролируемых
этапов технологических операций, контроль качества и
безопасности сырья, контроль функционирования
технологического оборудования, контроль качества
обработанного сырья по.ГОСТ 30390-2013).
3. Правила составления заявки на сырье.
4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов:
порционирование (комплектование) обработанного сырья,
полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для
транспортирования.
5.Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске
полуфабрикатов на вынос

16

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 4
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Тема 1.2.

Организация и
техническое
оснащение работ
по обработке
овощей и грибов

Содержание 38
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по
обработке овощей. Организация
процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и
грибов. Технологический цикл, последовательность,
характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест.
Правилабезопасной организации работ

10

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, инвентаря, инструментов,
используемых для обработки и нарезки различных видов овощей
и грибов

8

3. Организация хранения обработанных овощей и грибов в
охлажденном, замороженном, вакуумированном виде

4

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих
мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила
ухода за ними

4

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12
Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего
места повара по обработке, нарезке овощей и грибов

4

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных
приемов эксплуатации механического оборудования в процессе
обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной
машины, овощерезки)

8

Тема 1.3.
Организация и
техническое
оснащение работ по
обработке рыбы и
нерыбного водного
сырья,

Содержание 26 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 111. Организация процесса механической кулинарной обработки

рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов
из них. Требования к организации рабочих мест. Правила
безопасной организации работ.

8

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, инвентаря, инструментов,

4
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приготовлению
полуфабрикатов из
них

используемых для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и
приготовления полуфабрикатов из них.
3. Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного
сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде

4

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих
мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила
ухода за ними

4

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6
Практическое занятие 4. Подбор и размещение оборудования,
инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления
полуфабрикатов из рыбы.
Практическое занятие 5. Тренинг по освоению правил
безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, ручной
рыбочистки

4

2

Тема 1.4
Организация и
техническое
оснащение работ по
обработке мясных
продуктов,
домашней птицы,
дичи, кролика,
приготовления
полуфабрикатов из
них

Содержание 50
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Организация процесса механической кулинарной обработки
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика,
приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации
рабочих мест. Правила безопасной организации работ

10

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, инвентаря,
инструментов, используемых для обработки мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов
из них

10

3. Организация хранения обработанных мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в
охлажденном, замороженном, вакуумированном виде

4

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих
мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила
ухода за ними

6

Тематика практических занятий и лабораторных работ 20
Практическое занятие 6. Организация рабочих мест по
обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

8
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Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по
приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы

4

Практическое занятие 8. Отработка практических приемов
безопасной эксплуатации электромясорубки, куттер

8

Промежуточная аттестация 12
Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов

150

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов

150

Тема 2.1
Обработка, нарезка,
формовка овощей и
грибов

Содержание 24
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики,
пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки
хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей,
грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности
овощей и грибов

4

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки,
нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых,
плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы
нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования
форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию,
способы минимизации отходов при обработке и нарезке.
Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов.
Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов.
Кулинарное использование, требования к качеству обработанных
овощей, плодов и грибов

7

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных
овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка,
вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения

1

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12
Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других
клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного
картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов

6

Лабораторная работа 2. Обработка, нарезка плодовых,
капустных, луковых, салатношпинатных овощей и зелени.

6
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Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для
приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных
шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца,
кабачков, баклажан, помидоров)

Тема 2.2.
Обработка рыбы и
нерыбного водного
сырья

Содержание 16 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 111. Классификация, ассортимент, основные характеристики,

пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки
хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного
сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы,
нерыбного водного сырья

4

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к
обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой
рыбы, подготовка нерыбного водного сырья

2

3. Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой,
бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и
мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы
в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов.
Требования к качеству, безопасности,
условия и сроки хранения обработанной рыбы

6

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы
минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности,
условия и сроки хранения

4

Тема 2.3
Приготовление
полуфабрикатов из
рыбы

Содержание 28 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья.

2

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой,
тушка без головы, «кругляши», порционный кусок
непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными
костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка»,
рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты,
панированные в различных панировках. Способы и техника

6
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маринования, панирования, формования
полуфабрикатов из рыбы.
3. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из
нее.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 18

Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом.
Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы.

6

Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из
рыбной котлетной массы

6

Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 6
Тема 2.4
Обработка,
подготовка мяса,
мясных продуктов

Содержание 18 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность,
требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного
сырья.

4

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса,
мясного сырья.

1

3. Последовательность выполнения и характеристика
технологических операций механической кулинарной обработки
мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание,
кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины,
обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации отходов в
процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное
назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины.

11

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов.
Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и
его обработки. Хранение, кулинарное назначение

2

Тема 2.5
Приготовление
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов

Содержание 28
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение
полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика методов
приготовления полуфабрикатов из мяса.

2

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых,
порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины,

10
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баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение,
требования к качеству, условия и сроки хранения.
3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой
массы с хлебом и без, полуфабрикатов из них. Кулинарное
назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

4

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12
Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых,
порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса.

6

Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из
рубленой мясной массы с хлебом и без

6

Тема 2.6
Обработка
домашней птицы,
дичи, кролика

Содержание 4 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к
качеству, условия и сроки хранения
домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и
безопасности.

2

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика.
Виды заправки тушек домашней
птицы, дичи, кулинарное назначение.

2

Тема 2.7
Приготовление
полуфабрикатов из
домашней птицы,
дичи, кролика

Содержание 20 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ОК 01-
ОК 11

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к
качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика

1

2. Технологический процесс приготовления порционных,
мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи,
кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия
и сроки хранения.

4

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из
нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12

Лабораторная работа 8. Обработка домашней птицы,
приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов,
полуфабрикатов из филе птицы.

6
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Лабораторная работа 9. Обработка домашней птицы, дичи,
заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и
полуфабрикатов из нее.

6

Учебная практика ПМ 01
Виды работ:
1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и
грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие,
проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы,
нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин,
телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых
полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед
обработкой.
2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования
сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов
(вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при
обработке сырья.
3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу,
полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать
различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую,
округлой и плоской формы).
4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо,
мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика
5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.
6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания,
жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с
головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой
формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные
куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из
пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты,
биточки, фрикадельки и др.).
7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые,
порционные, мелкокусковые.
8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей
тепловой обработке.

36
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9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы,
дичи, кролика.
10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами,
подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов.
11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом;
13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы,
полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения
обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь.
15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь,
кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.
16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.
Упаковывать на вынос или для транспортирования.
17.Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов.
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления
полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
Производственная практика
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 перед началом работы.
3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с
учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты
4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.
5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов,
домашней птицы.дичи, кролика различными методами.
6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание),
порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос,

36
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транспортирования.
7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы.дичи, кролика с учетом требований по
безопасности обработанного сырья и готовой продукции.
8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из
него. Упаковка на вынос или для транспортирования.
9.Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос

Промежуточная аттестация 12
Всего 372
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы)социально-экономических дисциплин;

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

информационных технологий в профессиональной деятельности;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

экологических основ природопользования;

технологии кулинарного и кондитерского производства;

организации хранения и контроля запасов и сырья;

организации обслуживания;

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Лаборатория(и) учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков

лабораторий из указанных в п. 6.1 ОПОП-П, необходимых для реализации модуля),

оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Мастерская(ие) и зоны по видам работ - поварское дело наименования мастерских из
указанных в п. 6.1 ОПОП-П, необходимых для

реализации модуля), оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в

соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
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3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
Основные печатные издания

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе
: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург :
Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов :
учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург
: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник/ Семичева Г.П. -М. Академия  2022

3.2.2. Дополнительные источники
Дополнительные источники

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис,
Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные
ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4.

2. Справочник шеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки:
Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил.

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания:
учеб.пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.:
КНОРУС, 2008.336с.

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф.
образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с.

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая
тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с.

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая
тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.:
Академия, 2010 . – 112 с.

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с.

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.:
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил.

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 2015-
01-

01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ.

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ.

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.:
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
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5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. М.: ДеЛипринт, 2015.544с.

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с.

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука М.: Хлебпродинформ,
1996. – 615 с.

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея. М.:
Хлебпродинформ, 1997.560 с.

13. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной
защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148)

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

15. 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].

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением 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/1002/4/0.php-show_art=2758.

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

19. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

20. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020, ГОСТ Р 51705.1-
2001, ТР/ТС 011-2011

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК, ОК Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и методы
оценки4

ПК 1.1 Выполняет все действия по организации и содержанию
рабочего места поваравсоответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП),
требованиями охраны труда и техники безопасности:
– адекватный выбор и целевое, безопасное
использование оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (виду и способу обработки сырья,
виду и способу приготовления полуфабрикатов);
– рациональное размещение на рабочем месте
оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья,
материалов;
– соответствие содержания рабочего места
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники
безопасности;
– своевременное проведение текущей уборки
рабочего места повара;
– рациональный выбор и адекватное использование
моющих и дезинфицирующих средств;
– правильноевыполненияе работ по уходу за
весоизмерительным оборудованием;
– соответствие методов мытья (вручную и в
посудомоечной машине), организации хранения кухонной
посуды и производственного инвентаря, инструментов
инструкциям, регламентам;
– соответствие организации хранения сырья,
продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их
безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение
температурного режима, товарного соседства в
холодильном оборудовании, правильность упаковки,
складирования);
– соответствие методов подготавки к работе,
эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
требованиям инструкций и регламентов по технике
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
– правильная, в соответствии с инструкциями,
безопасная правка ножей;
– точность, соответствие заданию расчета
потребности в сырье продуктах;
соответствие правилам оформления заявки на сырье,
продукты

Текущий контроль:
экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения:
 заданий для
практических/ лабораторных
занятий;
 заданий по учебной
и производственной
практикам;
 заданий по
самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:
экспертнное наблюдение и
оценка выполнения:
 практических
заданий
экспертная оценка защиты
отчетов по учебной и
производственной
практикам

ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

Подготавливает, обрабатывает различными методами
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика:
– адекватный выбор основных продуктов и
дополнительных ингредиентов, в том числе специй,
приправ, точное распознавание недоброкачественных
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продуктов;
– соответствие отходов и потерь сырья при его
обработке и приготовлении полуфабрикатов
действующим нормам;
– оптимальность процесса обработки, подготовки
сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия
ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д.,
соответствие выбора методов обработки сырья, способов
и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья,
продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);
– профессиональная демонстрация навыков работы
с ножом;
– правильное, оптимальное, адекватное заданию
планирование и ведение процессов обработки, подготовки
сырья, продуктов, приготовления полуфбрикатов,
соответствие процессов инструкциям, регламентам;
– соответствие процессов обработки сырья и
приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты,
требованиям охраны труда и технике безопасности:
 корректное использование цветных разделочных
досок;
 раздельное использование контейнеров для
органических
и неорганических отходов;
 соблюдение требований персональной гигиены в
соответствии с требованиями системы ХАССП
(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при
выполнении конкретных операций, хранение ножей в
чистом виде во время работы, правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем
месте и в холодильнике);
 адекватный выбор и целевое, безопасное
использование оборудования, инвентаря, инструментов,
посуды;
– соответствие времени выполнения работ
нормативам;
– соответствие массы обработанного сырья,
готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;
– точность расчетов закладки сырья при изменении
выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья,
продуктов;
– адкватность оценки качества готовой продукции,
соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовых
полуфабрикатов требованиям рецептуры;
– аккуратность выкладывания готовых
полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения
и транспортирования;
эстетичность, аккуратность упаковки готовых
полуфабрикатов для отпуска на вынос
Осуществляет обработку, подготовку овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы,
дичи, кролика
Проводит приготовление и подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
Проводит приготовление и подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика.
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ОК 01 Выбират способы решения задач профессиональной
деятельности применительно к различным контекстам
– точность распознавания сложных проблемных
ситуаций в различных контекстах;
– адекватность анализа сложных 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;

точность оценки плюсов и минусов полученного
результата, своего плана и его реализации, предложение
критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
Выбирает способы решения задач профессиональной
деятельности применительно к различным контекстам

Текущий контроль:
экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения:
 заданий для
практических/ лабораорных
занятий;
 заданий по учебной
и производственной
практике;
 заданий для
самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:
экспертнное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения:
 практических
заданий на зачете/экзамене
по МДК;
 заданий экзамена по
модулю;
экспертная оценка защиты
отчетов по учебной и
производственной
практикам

ОК 02 Использует современные средства поиска, анализа
– и интерпретации информации, и информационные
технологии для выполнения задач профессиональной
деятельности оптимальность планирования
информационного поиска из широкого набора
источников, необходимого для выполнения
профессиональных задач;
– адекватность анализа полученной информации,
точность выделения в ней главных аспектов;
– точность структурирования отобранной
информации в соответствии с параметрами поиска;

адекватность интерпретации полученной информации
в контексте профессиональной деятельности;
Использует современные средства поиска, анализа и
интерпретации информации, и информационные
технологии для выполнения задач профессиональной
деятельности
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Приложение 1
к ПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа профессионального модуля

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО

АССОРТИМЕНТА

2024г.
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

2.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной
программы

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

Профессиональный модуль включен в основную профессиональную образовательную
программу «Профессионалитет» (далее ОПОП-П) разработана на основе федерального
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и федерального
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. приказом Министерства образования и науки РФ от
09.12.2016. № 1569(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22
декабря 2016 года, регистрационный № 44898)

1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля
Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице
компетенций выпускника (п. 4.3ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Код
ОК, ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте;
анализировать задачу и/или проблему
и выделять её составные части;
определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую для
решения задачи и/или проблемы;
составить план действия;
определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы
в профессиональной и смежных
сферах;
реализовать составленный план;
оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или с
помощью наставника)

актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится
работать и жить;
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;
алгоритмы выполнения
работ в профессиональной
и смежных областях;
методы работы в
профессиональной и
смежных сферах;
структуру плана для
решения задач;
порядок оценки
результатов решения задач
профессиональной
деятельности

ОК 02 определять задачи для поиска
информации;
определять необходимые источники
информации;
планировать процесс поиска;
структурировать получаемую
информацию;

номенклатура
информационных
источников применяемых
в профессиональной
деятельности;
приемы структурирования
информации;

-
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выделять наиболее значимое в
перечне информации;
оценивать практическую значимость
результатов поиска;
оформлять результаты поиска

формат оформления
результатов поиска
информации

ОК 03 определять актуальность нормативно-
правовой документации в
профессиональной деятельности;
применять современную научную
профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории
профессионального развития и
самообразования

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;
современная научная и
профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального
развития и
самообразования

ОК 04 организовывать работу коллектива и
команды;
взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические
особенности личности;
основы проектной
деятельности

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и
оформлять документы по
профессиональной тематике на
государственном языке, проявлять
толерантность в рабочем коллективе

особенности социального
и культурного контекста;
правила оформления
документов и построения
устных сообщений.

ОК 06 понимать и описывать значимость
своей профессии;
применять стандарты
антикоррупционного поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции,
общечеловеческих
ценностей;
значимость
профессиональной
деятельности по
профессии;
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия
его нарушения

ОК 07 соблюдать нормы экологической
безопасности;
определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
профессии

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности;
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности;
пути обеспечения
ресурсосбережения

ОК 08 использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для
укрепления здоровья, достижения
жизненных и профессиональных
целей;
применять рациональные приемы
двигательных функций в
профессиональной деятельности;
пользоваться средствами
профилактики перенапряжения
характерными для данной профессии

роль физической культуры
в общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;
основы здорового образа
жизни;
условия
профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
профессии;
средства профилактики
перенапряжения
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ОК 09 применять средства информационных
технологий для решения
профессиональных задач;
использовать современное
программное обеспечение

современные средства и
устройства
информатизации;
порядок их применения и
программное обеспечение
в профессиональной
деятельности

ОК 10 понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты на базовые
профессиональные темы;
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы;
строить простые высказывания о себе
и о своей профессиональной
деятельности;
кратко обосновывать и объяснить свои
действия (текущие и планируемые);
писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие
профессиональные темы

правила построения
простых и сложных
предложений на
профессиональные темы;
основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная
лексика);
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и
процессов
профессиональной
деятельности;
особенности
произношения;
правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ОК 11 рассчитывать размеры выплат по
процентным ставкам кредитования;
определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей
в рамках профессиональной
деятельности;
определять источники финансирования

основы
предпринимательской
деятельности основы
финансовой грамотности
правила разработки
бизнес-планов
порядок выстраивания
презентации
кредитные банковские
продукты

ПК 2.1 – выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты,
видом работ;

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

– выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;

– владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием;

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

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

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

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

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

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

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

– подготовки,
уборки рабочего места,
подготовке к работе,
проверке
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов;
подготовка к
использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, других
расходных материалов
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– соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности,
охраны труда;

– выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование  для упаковки, хранения,
подготовки к транспортированию готовых
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок

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

– осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;

– обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на склад

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

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

– возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены;

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

– правила
безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих
средств, предназна-
ченных для
последующего
использования;

– правила
утилизации отходов

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

– виды, назначение
оборудования, инвентаря
посуды, используемых
дляпорционирования
(комплектования) готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;

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

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

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

– правила оформления
заявок на склад;
виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для
экспресс оценки качества и
безопасности сырья и
материалов

ПК 2.2 – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,

– правила выбора
основных продуктов и

подготовки основных
продуктов и
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оценивать  качество и безопасность
основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

– организовывать их хранение до
момента использования;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления бульонов,
отваров

– выбирать, применять,
комбинировать методы приготовления:

- обжаривать кости мелкого скота;
- подпекать овощи;
- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения  и варить на

медленном огне бульоны и отвары до
готовности;

- удалять жир, снимать пену,
процеживать с бульона;

- использовать для приготовления
бульонов концентраты
промышленного производства;

- определять степень готовности
бульонов и отваров и их вкусовые
качества, доводить до вкуса;

– порционировать, сервировать и
оформлять бульоны и отвары для подачи в
виде блюда; выдерживать температуру
подачи бульонов и отваров;

– охлаждать и замораживать
бульоны и отвары с учетом требований

к безопасности пищевых
продуктов;
хранить свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные бульоны и
отвары; разогревать бульоны и
отвары

дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов для бульонов,
отваров;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления, кулинарное
назначение  бульонов,
отваров;

– температурный
режим и правила
приготовления бульонов,
отваров;

– виды
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря, используемые
при приготовлении
бульонов, отваров, правила
их безопасной эксплуатации;

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

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

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

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых бульонов, отваров;
правила разогревания
охлажденных,
замороженных бульонов,
отваров;

– требования к
безопасности хранения
готовых бульонов, отваров;
правила маркирования
упакованных бульонов,
отваров

дополнительных
ингредиентов,
приготовлении хранении,
отпуске бульонов, отваров

ПК 2.3
– подбирать в соответствии с

технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организовывать их хранение
в процессе приготовления;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– приготовлении,
творческом оформлении и
подготовке к реализации
супов разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
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– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

– взвешивать, измерять продукты в
соответствии с рецептурой, осуществлять
их взаимозаменяемость в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

– использовать региональные
продукты для приготовления супов;

– выбирать, применять,
комбинировать методы приготовления
супов:

- пассеровать овощи, томатные продукты
и муку;

- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подготовленные

полуфабрикаты в определенной
последовательности с учетом
продолжительности их варки;

- рационально использовать продукты,
полуфабрикаты;

- соблюдать температурный и временной
режим варки супов;

- изменять закладку продуктов в
соответствии с изменением выхода супа;

- определять степень готовности супов;
- доводить супы до вкуса, до

определенной консистенции;
– проверять качество готовых супов

перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и

оформлять супы для подачи с учетом
рационального использования ресурсов,
соблюдением требований по безопасности
готовой продукции;

– соблюдать выход, выдерживать
температуру подачи супов при
порционировании;

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

– хранить свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные супы;
разогревать супы с учетом требований к
безопасности готовой продукции;

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

– рассчитывать стоимость, вести
расчеты с потребителем при отпуске на
вынос, вести учет реализованных супов;
консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе супов; владеть
профессиональной терминологией, в том
числе на иностранном языке

критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для супов;

– виды,
характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления  супов
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных,
вегетарианских, для
диетического питания;

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

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

– техника
порционирования, варианты
оформления супов для
подачи;

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

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
супов;

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых супов; правила
разогревания супов;
требования к безопасности
хранения готовых супов;

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

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

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

ПК 2.4
– подбирать в соответствии с

технологическими требованиями,

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных

приготовлении соусных
полуфабрикатов, соусов
разнообразного
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оценивать качество и безопасность
основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

– организовывать их хранение в
процессе приготовления соусов;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

– взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав соусов в соответствии с
рецептурой; осуществлять их
взаимозаменяемость в соответствии с
нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

– рационально использовать
продукты, полуфабрикаты;

– готовить соусные полуфабрикаты:
пассеровать овощи, томатные продукты,
муку; подпекать овощи без жира;
разводить, заваривать мучную пассеровку,
готовить льезоны; варить и
организовывать хранение
концентрированных бульонов, готовить
овощные и фруктовые пюре для соусной
основы;

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

– закладывать продукты,
подготовленные соусные полуфабрикаты в
определенной последовательности с
учетом продолжительности их варки;

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

– выбирать, применять,
комбинировать  различные методы
приготовления основных соусов и их
производных;

– рассчитывать нормы закладки
муки и других загустителей для получения
соусов определенной консистенции;

– изменять закладку продуктов в
соответствии с изменением выхода соуса;

– доводить соусы до вкуса;
– проверять качество готовых

соусов перед отпуском  их на раздачу;
– порционировать, соусы с

применением мерного инвентаря,
дозаторов, с соблюдением требований по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход соусов при
порционировании;

– выдерживать температуру подачи;
– выбирать контейнеры, эстетично

упаковывать соусы для
транспортирования;
творчески оформлять тарелку с горячими
блюдами соусами

ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов для соусов;

– виды,
характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– ассортимент
отдельных компонентов для
соусов и соусных
полуфабрикатов;

– методы
приготовления отдельных
компонентов для соусов и
соусных полуфабрикатов;

– органолептические
способы определения
степени готовности и
качества отдельных
компонентов соусов и
соусных полуфабрикатов;

– ассортимент готовых
соусных полуфабрикатов и
соусов промышленного
производства, их назначение
и использование;

– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления  соусов
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных,
вегетарианских, для
диетического питания, их
кулинарное назначение;

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

– виды
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря, используемые
при приготовлении соусов,
правила их безопасной
эксплуатации;

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

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

– требования к
безопасности хранения
отдельных компонентов

ассортимента, их хранении
и подготовке к реализации
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соусов, соусных
полуфабрикатов;

– нормы закладки
муки и других загустителей
для получения соусов
различной консистенции

– техника
порционирования, варианты
подачи соусов;

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

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

– температура подачи
соусов;
требования к безопасности
хранения готовых соусов

ПК 2.5
– подбирать в соответствии с

технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

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

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления горячих блюд
и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента

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

- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и

собственном соку;
- жарить сырые и предварительно

отваренные;
- жарить  на решетке гриля и плоской

поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;
- готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
– определять степень готовности

блюд и гарниров из овощей и грибов;
– доводить до вкуса, нужной

консистенции блюда и гарниры из овощей
и грибов;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду,

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов для горячих
блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий
разнообразного
ассортимента;

– виды,
характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления блюд и
гарниров из овощей и грибов,
правила их выбора с учетом
типа питания, кулинарных
свойств овощей и грибов;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении блюд из
овощей и грибов, их
сочетаемость с основными
продуктами;

– приготовлении,
творческом оформлении и
подготовке к реализации
блюд и гарниров из
овощей и грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
ведении расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос,
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи
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инструменты в соответствии со способом
приготовления;

– выбирать, применять
комбинировать различные способы
приготовления блюд и гарниров из круп,
бобовых и мааронных изделий с учетом
типа питания, вида основного сырья и его
кулинарных свойств:

- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и смеси

молока и воды;
- жарить предварительно

отваренные;
- готовить массы из каш, формовать,

жарить, запекать  изделия из каш;
- готовить блюда из  круп в

сочетании с мясом, овощами;
- выкладывать в формы для

запекания, запекать подготовленные
макаронные изделия, бобовые;

- готовить пюре из бобовых;
– определять степень готовности

блюд и гарниров из круп, бобовых,
макаронных изделий;

– доводить до вкуса, нужной
консистенции блюда и гарниры из
круп, бобовых, макаронных изделий;

– рассчитывать соотношение
жидкости и основновного продукта в
соответствии с нормами для
замачивания, варки, припускания
круп, бобовых, макаронных изделий;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду,
инструменты в соответствии со
способом приготовления;

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

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий;

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

– хранитьсвежеприготовленные,
охлажденные и замороженные блюда
и гарниры из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий;

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

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

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

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении блюд и
гарниров из круп, бобовых и
макаронных изделий, их
сочетаемость с основными
продуктами;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

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

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

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

– правила
разогревания,
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требований к безопасности готовой
продукции;

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных горячих

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий
разнообразного ассортимента;
владеть профессиональной терминологией;
консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента;

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

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

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

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

ПК 2.6
– подбирать в соответствии с

технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

– организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из яиц,
творога, сыра, муки с соблюдением
требований по безопасности продукции,
товарного соседства;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

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

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

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

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

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

– виды,
характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления блюд из яиц,
творога, сыра, муки, правила
их выбора с учетом типа
питания, кулинарных
свойств основного продукта;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– приготовлении,
творческом оформлении и
подготовке к реализации
горячих блюд, кулинарных
изделий и закусок из яиц,
творога, сыра, муки
ведении расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос;
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи
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– выбирать, применять
комбинировать различные способы
приготовления горячих блюд из творога с
учетом типа питания, вида основного
сырья, его кулинарных свойств:

- протирать и отпрессовывать творог
вручную и механизированным способом;

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

изделия из творога;
- жарить  на плоской поверхности;
- жарить, запекать на гриле;
– определять степень готовности

блюд из творога; доводить до вкуса;
– выбирать, применять

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

- замешивать тесто дрожжевое (для
оладий, блинов, пончиков, пиццы) и
бездрожжевое (для лапши домашней,
пельменей, вареников, чебуреков,
блинчиков);

- формовать изделия из теста (пельмени,
вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.);

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

- подготавливать продукты для пиццы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу

домашнюю вручную и механизированным
способом;

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

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

- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного

отваривания изделий из теста;
- разогревать в СВЧ  готовые мучные

изделия;
– определять степень готовности

блюд, кулинарных изделий  из муки;
доводить до вкуса;

– проверять качество готовых
блюд, кулинарных изделий, закусок перед
отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать, сервировать
и оформлять блюда, кулинарные изделия,
закуски для подачи с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из яиц, творога, сыра,
муки;

– охлаждать и замораживать
готовые горячие блюда и
полуфабрикаты из теста с учетом
требований к безопасности пищевых
продуктов;

– хранитьсвежеприготовленные,
охлажденные и замороженные блюда,
кулинарные изделия, полуфабрикаты

– нормы, правила
взаимозаменяемости;

– техника
порционирования, варианты
оформления блюд,
кулинарных изделий, закусок
из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента  для подачи;

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

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

– правила
– правила охлаждения,

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

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

– правила и порядок
расчета потребителей при
отпуске на вынос;

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

– базовый словарный
запас на иностранном языке;
техника общения,
ориентированная на
потребителя
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для них с учетом требований по
безопасности готовой продукции;

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

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

– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных горячих

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий

ПК 2.7
– подбирать в соответствии с

технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность рыбы,
нерыбного водного сырья и
дополнительных ингредиентов к ним;

– организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закуок из рыбы,
нерыбного водного сырья;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления горячих блюд
кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента

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

- варить рыбу порционными кусками в
воде или в молоке;

- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными

кусками, изделия из рыбной котлетной
массы в воде, бульоне;

- жарить порционные куски рыбу,
рыбу целиком, изделия из рыбной
котлетной массы основным способом,
во фритюре;

- жарить порционные куски рыбу,
рыбу целиком, изделия из рыбной
котлетной массы на решетке гриля и
плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать с
гарниром и без;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных
продуктов и дополнительных

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

– виды,
характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья, правила их
выбора с учетом типа
питания, кулинарных
свойств рыбы и нерыбного
водного сырья;

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

– ассортимент,
рецептуры, требования к
качеству,

– температура подачи
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья;

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при

– приготовлении,
творческом оформлении и
подготовке к реализации
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного
ассортимента;
ведении расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос;
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи
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- варить креветок, раков, гребешков,
филе кальмаров, морскую капусту в
воде и других жидкостях;

- бланшировать и - отваривать мясо
крабов;

- припускать мидий в небольшом
количестве жидкости и собственном
соку;

- жарить кальмаров, креветок,
мидий на решетке гриля, основным
способом, в большом количестве жира;

– определять степень готовности
горячих блюд, кулинарных изделий
из рыбы, нерыбного водного сырья;
доводить до вкуса;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду,
инструменты в соответствии со
способом приготовления;

– проверять качество готовых
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
перед отпуском, упаковкой на вынос;

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья;

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

– хранитьсвежеприготовленные,
охлажденные и замороженные блюда,
кулинарные изделия, закуски из рыбы,
нерыбного водного сырья;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с потребителями при

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья

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

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

– техника
порционирования, варианты
оформления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента  для подачи;

– виды, назначение
посуды для подачи,
термосов, контейнеров для
отпуска на вынос горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного
ассортимента;

– правила
разогревания,

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента;

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

– правила
маркирования упакованных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья , правила
заполнения этикеток

– правила и порядок
расчета потребителей при
отпуске на вынос;

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

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

ПК 2.8
– подбирать в соответствии с

технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика и дополнительных ингредиентов к
ним;

– организовывать их хранение в
процессе приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса,
домашней птицы, дичи. кролика;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления горячих блюд
кулинарных изделий, закусок из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента

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

- варить мясо, мясные продукты,
подготовленные тушки домашней птицы,
дичи, кролика основным способом;

- варить изделия из мясной котлетной
массы, котлетной массы из домашней
птицы, дичи на пару;

- припускать мясо, мясные продукты,
птицу, кролика порционными кусками,
изделия из котлетной массы в небольшом
количестве жидкости и на пару;

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

- жарить порционные куски мяса,
мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика, изделия из котлетной
массы основным способом, во
фритюре;

- жарить порционные куски мяса,
мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика, изделия из котлетной,
натуральной рублей  массы на
решетке гриля и плоской поверхности;

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

- жарить пластованные тушки
птицы под прессом;

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

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

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

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

– виды,
характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика, правила их
выбора с учетом типа
питания, кулинарных
свойств продуктов;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика, их
сочетаемость с основными
продуктами;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

– техника
порционирования, варианты
оформления горячих блюд,

– приготовлении,
творческом оформлении и
подготовке к реализации
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика;
ведении расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос;
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи
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- запекать мясо, мясные продукты,
домашнюю птицу, дичь, кролика в
сыром виде и после предварительной
варки, тушения, обжаривания с
гарниром, соусом и без;

- бланшировать, отваривать  мясные
продукты;

– определять степень готовности
горячих блюд, кулинарных изделий
из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду,
инструменты в соответствии со
способом приготовления

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

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика;

– охлаждать и замораживать
готовые горячие блюда, кулинарные
изделия, закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов;

– хранитьсвежеприготовленные,
охлажденные и замороженные блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос, для
транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с потребителем при

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса,

кулинарных изделий, закусок
из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного
ассортимента  для подачи;

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

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

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых блюд,  разогревания
охлажденных,
замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок
из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного
ассортимента;

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

– правила и порядок
расчета потребителей при
отпуске на вынос;

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

– правила, техника
общения с потребителями;
базовый словарный запас
на иностранном языке
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мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика
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2.2. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные
знания, умения,

навыки

№, наименование
раздела

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Навыки по
выполнению
заказных блюд,
знания по
соблюдению
безопасности
оказанных услуг,
умения доведения до
вкуса и нужной
консистенции
заказных блюд с
учетом потребностей
посетителей
конкретного
предприятия
общественного
питания

ПП 02
Самооценка качества
выполнения задания
(заказа),
безопасности
оказываемой услуги
питания (степень
доведения до
готовности, до вкуса,
до нужной
консистенции,
соблюдения норм
закладки, санитарно-
гигиенических
требований,
точности
порционирования,
условий хранения на
раздаче и т.д.).

108 Увеличение
количества часов
профессионального
модуля для
углубленного
освоения умений,
знаний,
практического
опыта по
специальности  с
учетом требований
современного
рынка труда и по
запросу
работодателя

2 Отработка умений
по приготовлению и
оформлению
горячих блюд,
гарниров и соусов по
требованиям
чемпионатного
движения
«Профессионалы»

ПА 02
Правила оформления
и отпуска: техника
порционирования,
варианты
оформления.
Методы сервировки
и подачи,
температура подачи.
Выбор посуды для
отпуска, способы
подачи

12 Увеличение
количества часов
профессионального
модуля для
углубленного
освоения умений,
знаний,
практического
опыта по
специальности  с
учетом требований
современного
рынка труда и по
запросу
работодателя
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах В т.ч. в форме
практической подготовки

Учебные занятия 138 138
Самостоятельная работа
Практика, в т.ч.:
учебная 36 36
производственная 36 36
Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 02.01 в форме экзамена
МДК 02.02 в форме экзамена
УП 02 в форме д/з
ПП 02 в форме д/з
ПМ 02 в форме экзамена

12
12

12
12

Всего 372 372

2.2. Структура профессионального модуля

Код ОК,
ПК

Наименования разделов
профессионального модуля

Всего,
час.

В
 т

.ч
. в

фо
рм

е 
пр
ак
ти
че
ск
ой

по
дг
от
ов
ки

О
бу
че
ни
е 
по

 М
Д
К

, в
 т

.ч
.:

У
че
бн
ы
е 
за
ня
ти
я

К
ур
со
ва
я 
ра
бо
та

 (п
ро
ек
т)

С
ам
ос
то
ят
ел
ьн
ая

 р
аб
от
а

У
че
бн
ая

 п
ра
кт
ик
а

П
ро
из
во
дс
тв
ен
на
я 
пр
ак
ти
ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 2.1-
ПК 2.8
ОК01-
ОК11

Раздел 1. Организация процессов
приготовления и подготовки к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного ассортимента

138 138 138 138

ПК 2.1-
ПК 2.8
ОК01-
ОК11

Раздел 2.Процессы приготовления,
подготовки к реализации и презентации
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок

138 138 138 138

Учебная практика 36 36 36
Производственная практика 36 36 36
Промежуточная аттестация 24 24
Всего: 372 372 276 36 36
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2.3. Содержание профессионального модуля

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия.

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного ассортимента

50

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

50/48

Тема 1.1.
Характеристика процессов
приготовления, подготовки к
реализации и хранения горячих
блюд,
кулинарных изделий и закусок

Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и
закусок. Характеристика, последовательность этапов.
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок

4

Тема 1.2.
Организация и техническое
оснащение работ по
приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
бульонов, отваров, супов

Содержание
14 ПК 2.1; ПК 2.2

ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров,
супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря,
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за
ними.
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых
бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос

6

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по
приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации

2

В том числе практических и лабораторных занятий
6

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению
заправочных супов, супов-пюре

2

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для
приготовления бульонов, различных групп супов.
Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов

2

2
Тема 1.3. Содержание 12
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Организация и техническое
оснащение работ по
приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
горячих соусов

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов.
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря,
инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила
ухода за ними.
2.Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки
готовых соусов к отпуску на вынос

6 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению
горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации

2

В том числе практических и лабораторных занятий 4
Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению
заправочных супов, супов-пюре

2

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для
приготовления бульонов, различных групп супов.

2

Тема 1.4.
Организация и техническое
оснащение работ по
приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок

Содержание 16
ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном,
жареном, тушеном, запеченном виде.
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря,
инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила
ухода за ними.
3.Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с
раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок
к отпуску на вынос

8

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению
горячих блюд,
кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации

2

В том числе практических и лабораторных занятий 6
Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

2

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном,
запеченном и тушеном виде.
Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации
теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы,
электрогрилей

2

2
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В том числе самостоятельная работа обучающихся
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам,
составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя,
учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

2

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок

224

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок

224/220

Тема 2.1. Приготовление,
назначение, подготовка к
реализации бульонов, отваров

Содержание 6 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров 2

2.Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов,
кулинарное назначение бульонов и отваров

2

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом
требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника
порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки
и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи
в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка
бульонов и отваров для отпуска на вынос

2

Тема 2.2. Приготовление,
подготовка к реализации
заправочных супов
разнообразного ассортимента

Содержание 16 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов 2

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и
дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов
высокой степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к супам

1

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций:
подготовка
гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка
круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление
овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса

1
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4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов,
требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок,
супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями

4

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты
оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор
посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа
обслуживания. Условия и сроки
хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос

2

В том числе практических и лабораторных занятий 6

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов
разнообразного ассортимента

6

Тема 2.3. Приготовление,
подготовка к реализации супов-
пюре, молочных, сладких,
диетических, вегетарианских
супов разнообразного
ассортимента

Содержание 12 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности
приготовления, нормы
закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки
хранения.

2

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности
приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.

3

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления.
Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы
подачи в зависимости от типа
организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на
вынос

1

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного
ассортимента

6

Тема 2.4. Приготовление,
подготовка к реализации
холодных супов, супов
региональной кухни

Содержание 10 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов,
требования к качеству, условия и сроки хранения.

1

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи.
Требования к качеству, условия и сроки хранения

2

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы
сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска,
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос

1

В том числе практических и лабораторных занятий 6
Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 6
Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов. 1
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Тема 2.5. Классификация,
ассортимент, значение в
питании горячих соусов

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение
концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства

1 ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

Тема 2.6.Приготовление,
подготовка к реализации соусов
на муке Приготовление
отдельных компонентов для
соусов и соусных
полуфабрикатов

Содержание 14 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и
дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с
технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам

1

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности
отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами
приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к соусу.
Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных
полуфабрикатов и готовых соусов

2

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соуса красного основного и его производных.

2

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соуса белого основного и его производных

2

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов грибного, молочного, сметанного и их производных

3

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов на основе концентратов промышленного производства

1

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов.
Приемы оформления тарелки соусами

1

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Практическое занятие 9. Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке
различной консистенции

2

Тема 2.7.Приготовление,
подготовка к реализации яично-
масляных соусов, со-
усов на сливках

Содержание 3 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов яично-масляных, соусов на сливках

2

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 1

Тема 2.8. Приготовление,
подготовка к реализации
сладких (десертных),
региональных, вегетарианских,
диетических соусов

Содержание 3 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов

2

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов
сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов

1

Тема 2.9. Приготовление,
подготовка к реализации

Содержание 28 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 1
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горячих блюд и гарниров из
овощей и грибов

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и
количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей
и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию
пряностей, приправ.

1 ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том
числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом, в молоке и
на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на
гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке,
фарширование, формовка, порционирование,
паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов

2

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования
к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов

4

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации
питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых,
правила охлаждения, замораживания, разогрева.
Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос,
транспортирования

2

В том числе практических и лабораторных занятий
18

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных
и припущенных, овощей и грибов

6

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных
и запеченных овощей и грибов

6

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных
овощей и грибов

6

Тема 2.10. Приготовление,
подготовка к реализации
горячих блюд и гарниров из
круп и бобовых и макаронных
изделий

Содержание 20 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных
изделий.

3

2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки
хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. Международные
наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества,
безопасности круп, бобовых, макаронных изделий.

3

3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш
различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к
качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков,
клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к
качеству, условия и сроки хранения.
Подбор соусов

3
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4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент,
рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2

5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки макаронных
изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из
макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к
качеству, условия и сроки хранения.
Подбор соусов

2

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных
изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи,
температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа
организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и
бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка,
подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на
вынос, транспортирования

1

В том числе практических и лабораторных занятий 6
Лабораторное занятие 7. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп,
бобовых и макаронных изделий

6

Тема 2.11. Приготовление,
подготовка к реализации блюд
из яиц, творога, сыра

Содержание 16 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц,
творога, сыра

2

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного
типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила
взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила
расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене
продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка
ароматических веществ.

2

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов
питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра

2

4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без
(пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для
различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к
качеству, условия и сроки хранения

2

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления,
требования к качеству, условия и сроки хранения

2

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи.
Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и
способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка
для отпуска на вынос, транспортирования

2
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В том числе практических и лабораторных занятий
2

Практическое занятие 10. Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из
яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов

2

Тема 2.12. Приготовление,
подготовка к реализации блюд
из муки

Содержание 14 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 1
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и
количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей
и приправ.

1

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том
числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и
бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста

1

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков,
блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и
приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.

4

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования,
варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для
отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа
обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос,
транспортирования

1

В том числе практических и лабораторных занятий 6
Лабораторная работа 8. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц,
творога, муки

6

Тема 2.13. Классификация,
ассортимент блюд из рыбы и
нерыбного водного сырья

Содержание 3 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного
сырья

1

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов
(приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии
с технологическими требованиями. Международные наименования различных видов рыб и
нерыбного водного сырья.

1

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций
питания различного типа

1

Тема 2.14. Приготовление и
подготовка к реализации блюд
из рыбы и нерыбного водного
сырья

Содержание 24 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка
основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во
фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным
способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические
способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом
сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из рыбы

6
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и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания.
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья:
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания,
формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных
компонентов и готовых блюд.
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе практических и лабораторных занятий 18
Лабораторная работа 9. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и
припущенной, тушеной рыбы

6

Лабораторная работа 10. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и
запеченной рыбы

6

Лабораторная работа 11. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного
водного сырья

6

Тема 2.15. Классификация,
ассортимент блюд из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика

Содержание 3 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

1

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и
дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями

1

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания
различного типа

1

Тема 2.16. Приготовление и
подготовка к реализации блюд
из мяса, мясных продуктов

Содержание 24 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов
питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом
и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле,
сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)

2

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару,
припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения
степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу,
цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для
различных форм обслуживания, типов питания

6

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника
порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы
обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.

4
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4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования,
охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и
готовых блюд.
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

В том числе практических и лабораторных занятий
12

Лабораторное занятие 12. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса,
мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде

6

Лабораторное занятие 13. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса,
мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде

6

Тема 2.17. Приготовление и
подготовка к реализации блюд
из домашней птицы, дичи,
кролика

Содержание 18 ПК 2.1; ПК 2.2
ПК 2.3; ПК 2.4;
ПК 2.5; ПК 2.6;
ПК 2.7; ПК 2.8
ОК01-ОК11

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для
разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка
основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во
фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)

4

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом
и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы
определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по
вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных
продуктов для различных форм обслуживания,
типов питания

6

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика:
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания,
формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных
компонентов и готовых блюд.
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

2

В том числе практических и лабораторных занятий
6

Лабораторное занятие 14. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней
птицы, дичи, кролика

6

В том числе самостоятельная работа обучающихся
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам,
составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя,
учебной и справочной литературы, нормативных документов.
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4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки
традиции онных 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.
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
Учебная практика
Виды работ:

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных
продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с
требованиями санитарных правил.
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с
учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей заказа.
7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 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, производственного
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.
10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий
и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований
по безопасности готовой продукции.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом
требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.

36
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17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, 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).
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в
соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда),
стандартами чистоты.
19.Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами
стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, ОТ).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом).
Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе
выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики,
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и
закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по
безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для
транспортирования.
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения
требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени
готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до
готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в
соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

36

Промежуточная аттестация 24
Всего 372
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы): «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»; «Технологии
кулинарного и кондитерского производства»; «Технического оснащения кулинарного и
кондитерского производства», оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Лаборатория(и) учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных,
горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков).

Оснащенные базы практики, оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования /

Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2023. – 400 с.
2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф.

образования / Т.А. Качурина. – Москва: Академия, 2019. – 160 с.
3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. –
Москва: Академия, 2019. – 240 с.

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф.
образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2023. – 336 с.

5. Н.И. Дубровская Е.В. Чубасова: Приготовление супов и соусов: учебное пособие/
Н.И. Дубровская - Москва: Академия.2023. – 176с.

6. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ.
среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2019. – 128 с.

7. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : ЭУМК / Е.И. Соколова. –
Москва: Академия, 2023. – 282 с.

Основные электронные издания
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н.
А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст:
электронный //Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-
6. — Текст : электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

3. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург:
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань: электронно-

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148212
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов: учебное
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-
6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург:
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства: учебник для
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург
: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург:
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей

3.2.2. Дополнительные источники
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. –

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. 320 с.: ил.
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. М.:
Стандартинформ, 2014. III, 12 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ.
2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 48 с.

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ.
201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 8 с.

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ.
201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 10 с.

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г.

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»].

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с.

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. М.: ДеЛипринт, 2015.544с.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением 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/1002/4/0.php-show_art=2758.

18. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020, ГОСТ
Р 51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011

19. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной защиты
РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148)

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК,
ОК

Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и
методы оценки

ПК 2.1 Выполняет все действия по организации и содержанию рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники
безопасности:
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды,
соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и
термической кулинарной обработки);
– рациональное размещение на рабочем месте оборудования,
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
– соответствие содержания рабочего места требованиям
стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
– своевременное проведение текущей уборки рабочего места
повара;
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и
дезинфицирующих средств;
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным
оборудованием;
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной
машине), организации хранения кухонной посуды и производственного
инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов,
готовой горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности
для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима,
товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность
охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос,
складирования);
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и
регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и
гигиене;
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка
ножей;
– точность, соответствие заданию расчета потребности в
продуктах, полуфабрикатах;
соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
Подготавливает  рабочее место, оборудование, сырье, исходные
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и
регламентами

Текущий контроль:
экспертное
наблюдение и оценка
в процессе
выполнения:
 заданий для
практических/
лабораторных
занятий;
 заданий по
учебной и
производственной
практикам;
 заданий по
самостоятельной
работе

Промежуточная
аттестация:
экспертнное
наблюдение и оценка
выполнения:
 практических
заданий
 выполнения
заданий экзамена по
модулю;
экспертная оценка
защиты отчетов по
учебной и
производственной
практикам

ПК 2.2.
ПК 2.3.
ПК 2.4.
ПК 2.5.
ПК 2.6.
ПК 2.7.
ПК 2.8.

Приготавливает творческое оформление и подготовку к реализации
горячей кулинарной продукции:
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание
недоброкачественных продуктов;
– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной
продукции действующим нормам;
– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов,
времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и
техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и
ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки
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к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и
закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
– соответствие процессов приготовления и подготовки к
реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники
безопасности:
 корректное использование цветных разделочных досок;

 раздельное использование контейнеров для органических и
неорганических отходов;
 соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с
требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в
перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в
чистом виде во время работы, правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в
холодильнике);
 адекватный выбор и целевое, безопасное использование
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
– соответствие времени выполнения работ нормативам;
– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода
горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия
ее требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной
продукции требованиям рецептуры, заказа:
 соответствие температуры подачи виду блюда;
 аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное
использование пространства тарелки, использование для оформления
блюда только съедобных продуктов)
 соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
 гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции
(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
 гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в
целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям
рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
 соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента
блюда/изделия заданию, рецептуре, эстетичность, аккуратность упаковки
готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос
Осуществляет приготовление, непродолжительное хранение бульонов,
отваров разнообразного ассортимента
Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации супов разнообразного ассортимента
Осуществляет приготовление, непродолжительное хранение горячих
соусов разнообразного ассортимента
Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента
Осуществляет приготовление,
творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента
Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
Осуществляет приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
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Приложение 1
к ОПОП-П по специальности

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа профессионального модуля

«ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К
РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ,

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

«ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента."

2.3. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной
программы

Цель модуля: В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен
освоить вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
Профессиональный модуль включен в обязательную часть  образовательной   программы

2.4. Планируемые результаты освоения профессионального модуля

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми
результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице
компетенций выпускника (п. 4.3ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.1 распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте;
анализировать задачу и/или
проблему и выделять её составные
части;
определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую для
решения задачи и/или проблемы;
составить план действия;
определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами
работы в профессиональной и
смежных сферах;
реализовать составленный план;
оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или
с помощью наставника)

актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить;
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных
областях;
методы работы в
профессиональной и смежных
сферах;
структуру плана для решения
задач;
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной деятельности

-

ОК2 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

номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности;
приемы структурирования
информации;
формат оформления результатов
поиска информации

-

ОК3 определять актуальность
нормативно-правовой документации
в профессиональной деятельности;

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;
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применять современную научную
профессиональную терминологию;
определять и выстраивать
траектории профессионального
развития и самообразования

современная научная и
профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального развития и
самообразования

ОК4 организовывать работу коллектива и
команды;
взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические особенности
личности;
основы проектной деятельности

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и
оформлять документы по
профессиональной тематике на
государственном языке, проявлять
толерантность в рабочем коллективе

особенности социального и
культурного контекста;
правила оформления
документов и построения устных
сообщений.

ОК 06

понимать и описывать значимость
своей профессии;
применять стандарты
антикоррупционного поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции,
общечеловеческих ценностей;
значимость профессиональной
деятельности по профессии;
стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07
соблюдать нормы экологической
безопасности;
определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
профессии

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной деятельности;
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной деятельности;
пути обеспечения
ресурсосбережения

ОК 08 использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для
укрепления здоровья, достижения
жизненных и профессиональных
целей;

роль физической культуры в
общекультурном,
профессиональном и социальном
развитии человека;

ОК 09 применять рациональные приемы
двигательных функций в
профессиональной деятельности;

современные средства и
устройства информатизации;

ОК 10 понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты на
базовые профессиональные темы;
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы;
строить простые высказывания о себе
и о своей профессиональной
деятельности;
кратко обосновывать и объяснить
свои действия (текущие и
планируемые);
писать простые связные сообщения
на знакомые или интересующие
профессиональные темы

правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы;
основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика);
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности;
особенности произношения;
правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ОК 11 рассчитывать размеры выплат по
процентным ставкам кредитования;
определять инвестиционную
привлекательность коммерческих

основы предпринимательской
деятельности основы
финансовой грамотности
правила разработки бизнес-
планов
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идей в рамках профессиональной
деятельности;
определять источники
финансирования

порядок выстраивания
презентации
кредитные банковские продукты

ПК 3.1 выбирать, рационально размещать на
рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье, материалы
в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
проводить текущую уборку рабочего
места повара в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
применять регламенты, стандарты и
нормативно-техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования;
выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной
машине, чистить и раскладывать на
хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в
соответствии со стандартами
чистоты;
соблюдать правила мытья кухонных
ножей, острых, травмоопасных
частей технологического
оборудования;
соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря,
инструментов
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в соответствии
с видом работ в зоне по
приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
подготавливать к работе, проверять
технологическое оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные
приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда
выбирать, подготавливать материалы,
посуду, контейнеры, оборудование
для упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;
оценивать наличие, проверять
органолептическим способом
качество, безопасность
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых

требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;
виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;
организация работ по
приготовлению холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения
технологических операций,
современные методы
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и
управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация,
используемая при приготовления
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;
возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и
кухонной посуды;
правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего использования;
правилаутилизацииотходов
виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов;
виды, назначение оборудования,
инвентаря посуды, используемых
для порционирования
(комплектования) готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;
способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки на
вынос готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
условия, сроки, способы
хранения холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки

подготовки, уборки
рабочего места повара
при выполнении работ
по приготовлению
холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок
подбора, подготовки к
работе, проверки
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов
подготовки рабочего
места для
порционирования
(комплектования),
упаковки на вынос
готовых
холодныхблюд,
кулинарных изделий,
закусок
подготовки к
использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов,
пищевых продуктов,
других расходных
материалов
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продуктов, пряностей, приправ и
других расходных материалов;
осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;
обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;
своевременно оформлять заявку на
склад

хранения сырья, продуктов,
используемых при
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий и закусок;
правила оформления заявок на
склад

ПК .3.2 подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в
процессе приготовления салатов;
выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи;
взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав салатов в
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа,
сезонностью;
использовать региональные
продукты для приготовления салатов
разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать
различные способы приготовления
салатов с учетом типа питания, вида
и кулинарных свойств используемых
продуктов:
нарезать свежие и вареные овощи,
свежие фрукты вручную и
механическим способом;
замачивать сушеную морскую
капусту для набухания;
нарезать, измельчать мясные и
рыбные продукты;
выбирать, подготавливать салатные
заправки на основе растительного
масла, уксуса, майонеза, сметаны и
других кисломолочных продуктов;
прослаивать компоненты салата;
смешивать различные ингредиенты
салатов;
заправлять салаты заправками;
доводить салаты до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в соответствии
со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические
требования при приготовления
салатов;
проверять качество готовых салатов
перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и
оформлять салаты для подачи с
учетом рационального

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов
для холодных соусов и заправок;
виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;
нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
ассортимент отдельных
компонентов для холодных
соусов и заправок;
методы приготовления
отдельных компонентов для
холодных соусов и заправок;
органолептические способы
определения степени готовности
и качества отдельных
компонентов холодных соусов и
заправок;
ассортимент готовых холодных
соусов промышленного
производства, их назначение и
использование;
классификация, рецептуры,
пищевая ценность, требования к
качеству, методы приготовления
холодных соусов и заправок
разнообразного ассортимента, их
кулинарное назначение;
температурный режим и правила
приготовления холодных соусов
и заправок;
виды технологического
оборудования и
производственного инвентаря,
используемые при
приготовления холодных соусов
и заправок, правила их
безопасной эксплуатации;
требования к безопасности
хранения отдельных
компонентов соусов, соусных
полуфабрикатов
техника порционирования,
варианты подачи соусов;

приготовления,
творческого
оформления и
подготовки к
реализации салатов
разнообразного
ассортимента
ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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использования ресурсов,
соблюдением требований по
безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру подачи
салатов;
хранить салаты с учетом требований
к безопасности готовой продукции;
рассчитывать стоимость,
владеть
профессиональнойтерминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
салатов

методы сервировки и подачи
соусов на стол; способы
оформления тарелки соусами;
температура подачи соусов;
правила хранения готовых
соусов;
требования к безопасности
хранения готовых соусов

ПК 3.3 подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в
процессе приготовления салатов;
выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи;
взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав салатов в
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа,
сезонностью;
использовать региональные
продукты для приготовления салатов
разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать
различные способы приготовления
салатов с учетом типа питания, вида
и кулинарных свойств используемых
продуктов:
нарезать свежие и вареные овощи,
свежие фрукты вручную и
механическим способом;
замачивать сушеную морскую
капусту для набухания;
нарезать, измельчать мясные и
рыбные продукты;
выбирать, подготавливать салатные
заправки на основе растительного
масла, уксуса, майонеза, сметаны и
других кисломолочных продуктов;
прослаивать компоненты салата;
смешивать различные ингредиенты
салатов;
заправлять салаты заправками;
доводить салаты до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в соответствии
со способом приготовления;
соблюдать санитарно-гигиенические
требования при приготовления
салатов;

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов
для приготовления салатов
разнообразного ассортимента;
виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;
нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов
методы приготовления салатов,
правила их выбора с учетом типа
питания, кулинарных свойств
продуктов;
виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи салатов;
органолептические способы
определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ,
используемых при
приготовления салатных
заправок, их сочетаемость с
основными продуктами,
входящими в салат;
нормы взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных ингредиентов с
учетом сезонности,
региональных особенностей
техника порционирования,
варианты оформления салатов
разнообразного ассортимента
для подачи;
виды, назначение посуды для
подачи, контейнеров для отпуска
на вынос салатов разнообразного

приготовления,
творческого
оформления и
подготовки к
реализации салатов
разнообразного
ассортимента
ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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проверять качество готовых салатов
перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и
оформлять салаты для подачи с
учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением требований по
безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру подачи
салатов;
хранить салаты с учетом требований
к безопасности готовой продукции;
рассчитывать стоимость,
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
салатов

ассортимента, в том числе
региональных;
методы сервировки и подачи,
температура подачи салатов
разнообразного ассортимента;
правила хранения салатов
разнообразного ассортимента;
требования к безопасности
хранения салатов разнообразного
ассортимента;
правила и порядок расчета с
потребителем при отпуске на
вынос;
правила поведения, степень
ответственности за правильность
расчетов с потребителями;
правила, техника общения с
потребителями;
базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК 3.4 подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение в
процессе приготовления
бутербродов, холодных закусок;
выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи;
взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав бутербродов,
холодных закусок в соответствии с
рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа,
сезонностью;
использовать региональные
продукты для приготовления
бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать
различные способы приготовления
бутербродов, холодных закусок с
учетом типа питания, вида и
кулинарных свойств используемых
продуктов:
нарезать свежие и вареные овощи,
грибы, свежие фрукты вручную и
механическим способом;
вымачивать, обрабатывать на филе,
нарезать и хранить соленую сельдь;
готовить квашеную капусту;
мариновать овощи, репчатый лук,
грибы;
нарезать, измельчать мясные и
рыбные продукты, сыр;
охлаждать готовые блюда из
различных продуктов;
фаршировать куриные и
перепелиные яйца;

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов
для приготовления бутербродов,
холодных закусок
разнообразного ассортимента;
виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;
нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
методы приготовления
бутербродов, холодных закусок,
правила их выбора с учетом типа
питания, кулинарных свойств
продуктов;
виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи холодных
закусок;
органолептические способы
определения готовности;
ассортимент ароматических
веществ, используемых при
приготовления масляных смесей,
их сочетаемость с основными
продуктами, входящими в состав
бутербродов, холодных закусок;
нормы взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных ингредиентов с
учетом сезонности,
региональных особенностей

приготовления,
творческого
оформления и
подготовки к
реализации
бутербродов,
холодных закусок
разнообразного
ассортимента; ведения
расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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фаршировать шляпки грибов;
подготавливать, нарезать пшеничный
и ржаной хлеб, обжаривать на масле
или без;
подготавливать масляные смеси,
доводить их до нужной
консистенции;
вырезать украшения из овощей,
грибов;
измельчать, смешивать различные
ингредиенты для фарширования;
доводить до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в соответствии
со способом приготовления;
соблюдать санитарно гигиенические
требования при приготовления
бутербродов, холодных закусок;
проверять качество готовых
бутербродов, холодных закусок
перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и
оформлять бутерброды, холодные
закуски для подачи с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований
по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру подачи
бутербродов, холодных закусок;
хранить бутерброды, холодные
закуски
с учетом требований к безопасности
готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для
транспортирования
рассчитывать стоимость;
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
бутербродов, холодных закусок

техника порционирования,
варианты оформления
бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента
для подачи;
виды, назначение посуды для
подачи, контейнеров для отпуска
на вынос бутербродов, холодных
закусок разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
методы сервировки и подачи,
температура подачи
бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента;
правила хранения, требования к
безопасности
хранения бутербродов, холодных
закусок разнообразного
ассортимента;
правила маркирования
упакованных бутербродов,
холодных закусок, правила
заполнения этикеток
правила и порядок расчета с
потребителями при отпуске
продукции на вынос;
правила поведения, степень
ответственности за правильность
расчетов с потребителями;
правила, техника общения с
потребителями;
базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК
3.5.

подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
рыбы, нерыбного водного сырья и
дополнительных ингредиентов к
ним;
организовывать их хранение в
процессе приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья;
выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи;
взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок в
соответствии с рецептурой;

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов
для холодных блюд кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента;
виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;
нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;

приготовления,
творческого
оформления и
подготовки к
реализации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента;
ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
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осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа;
использовать региональные
продукты для приготовления
холодных блюд кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного ассортимента
выбирать, применять комбинировать
различные способы приготовления
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья с учетом типа
питания, их вида и кулинарных
свойств:
охлаждать, хранить готовые рыбные
продукты с учетом требований к
безопасности;
нарезать тонкими ломтиками рыбные
продукты, малосоленую рыбу
вручную и на слайсере;
замачивать желатин, готовить
рыбное желе;
украшать и заливать рыбные
продукты порциями;
вынимать рыбное желе из форм;
доводить до вкуса;
подбирать соусы, заправки, гарниры
для холодных блюд с учетом их
сочетаемости;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в соответствии
со способом приготовления;
соблюдать санитарно гигиенические
требования при приготовления
холодных блюд, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
проверять качество готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья перед отпуском,
упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и
оформлять холодные блюда,
кулинарные изделия, закуски из
рыбы, нерыбного водного сырья для
подачи с учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением требований по
безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру подачи
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья;
хранить готовые холодные блюда,
кулинарные изделия, закуски из
рыбы, нерыбного водного сырья с
учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;

методы приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья, правила их
выбора с учетом типа питания,
кулинарных свойств рыбы и
нерыбного водного сырья;
виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья;
органолептические способы
определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ,
используемых при
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья,
их сочетаемость с основными
продуктами;
нормы взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных ингредиентов с
учетом сезонности,
региональных особенностей
техника порционирования,
варианты оформления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного
ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды для
подачи, термосов, контейнеров
для отпуска на вынос холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в
том числе региональных;
методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного
ассортимента;
правила хранения готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья;
требования к безопасности
хранения готовых холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного
ассортимента;

отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для
транспортирования
рассчитывать стоимость,
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья

правила и порядок расчета с
потребителем при отпуске
продукции на вынос;
правила, техника общения с
потребителями;
базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК
3.6.

подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи и дополнительных
ингредиентов к ним;
организовывать их хранение в
процессе приготовления;
выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи;
взвешивать, измерять продукты,
входящие в состав холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок в
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа;
использовать региональные продукты
для приготовления холодных блюд
кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы,
дичи
выбирать, применять комбинировать
различные способы приготовления
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи с
учетом типа питания, их вида и
кулинарных свойств:
охлаждать, хранить готовые мясные
продукты с учетом требований к
безопасности;
порционировать отварную, жареную,
запеченую домашнюю птицу, дичь;
снимать кожу с отварного языка;
нарезать тонкими ломтиками мясные
продукты вручную и на слайсере;
замачивать желатин, готовить мясное,
куриное желе;
украшать и заливать мясные
продукты порциями;
вынимать готовое желе из форм;
доводить до вкуса;
подбирать соусы, заправки, гарниры
для холодных блюд с учетом их
сочетаемости;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в соответствии
со способом приготовления;

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;
виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;
нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов
методы приготовления
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, правила их выбора
с учетом типа питания,
кулинарных свойств продуктов;
виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи;
органолептические способы
определения готовности;
ассортимент пряностей, приправ,
используемых при
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, их
сочетаемость с основными
продуктами;
нормы взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных ингредиентов с
учетом сезонности,
региональных особенностей
техника порционирования,
варианты оформления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,

приготовления,
творческого
оформления и
подготовки к
реализации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи
разнообразного
ассортимента
ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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соблюдать санитарно гигиенические
требования при приготовления
холодных блюд, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы,
дичи
проверять качество готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи
перед отпуском, упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать и
оформлять холодные блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы,
дичи для подачи с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдением требований
по безопасности готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру подачи
холодных блюд, кулинарных
изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи;
охлаждать и замораживать готовые
холодные блюда, кулинарные
изделия, закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи с
учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;
хранить холодные блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы,
дичи с учетом требований к
безопасности готовой продукции;
выбирать контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для
транспортирования
рассчитывать стоимость, вести расчет
с потребителем при отпуске
продукции на вынос
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи

дичи разнообразного
ассортимента для подачи;
виды, назначение посуды для
подачи, контейнеров для отпуска
на вынос холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи
разнообразного ассортимента, в
том числе региональных;
методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи разнообразного
ассортимента;
правила хранения готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи разнообразного
ассортимента;
требования к безопасности
хранения готовых холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи разнообразного
ассортимента;
правила и порядок расчета с
потребителем при отпуске
продукции на вынос;
правила поведения, степень
ответственности за правильность
расчетов с потребителями;
правила, техника общения с
потребителями;
базовый словарный запас на
иностранном языке

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные
профессиональные
компетенции

Дополнительные
знания, умения,
навыки

№,
наименование
темы

Объем
часов

Обоснование включения в
рабочую программу

1 Приобретение
навыков  по
разработке  и
адаптации
рецептур блюд,
напитков,
кулинарных и

Промежуточная
аттестация

12 Направлено на детализацию и
углубленное изучение
(отработка)профессиональных
компетенций ПК 3.1-3.6 с
учетом особенностей региона
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кондитерских
изделий, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах В т.ч. в форме
практической подготовки

Учебные занятия 256 256
Курсовая работа (проект) - -
Самостоятельная работа
Практика, в т.ч.: 144 144
учебная 72 72
производственная 72 72
Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 03.01 в форме экзамена …
МДК03.02 в форме экзамена …
УП 03 в форме ДЗ
ПП 03в форме ДЗ
ПМ 03(в случае экзамена ПМ)

6 6

Всего 412 412

2.2. Структура профессионального модуля

Код
ОК,
ПК

Наименования разделов профессионального
модуля

Всего,
час.

В
 т
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. в
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Раздел1. Организация процессов
приготовления и подготовки к реализации
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

128 128 128 128 -

Раздел 2. . Приготовление и подготовка к
реализации бутербродов, салатов, холодных
блюд и закусок разнообразного ассортимента

128 128 128 128 -

Учебная практика 72 72 72
Производственная практика 72 72 72

Промежуточная аттестация 12 12
Всего: 412 412 256 256 72 72
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2.3. Содержание профессионального модуля

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует

элемент программы

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок
МДК 03.01 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок

48

Тема 1.1.
Характеристика
процессов
приготовления,
подготовки к
реализации и
хранения холодных
блюд, кулинарных
изделий и закусок

Содержание 7 ПК 3.1.- ПК 3.6
ОК01-ОК11

ПК 3.1.- ПК 3.6
ОК01-ОК11

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании. 2

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции.
Характеристика, последовательность этапов.

2

3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления
и подготовки к
реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve– технология
приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. Типы и виды обслуживания в
системе питания и расчет с посетителями: банкетное и фуршетное обслуживание,
Cook&Serve (раздача на подносах или шведский стол), Cook&Сhill ( готовь и охлаждай)
выездные мобильные станции питания.

2

В том числе самостоятельная  работы обучающихся
1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной
литературы Работа с нормативной и технологической документацией, справочной
литературой Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела

1

Тема 1.2.
Организация и
техническое
оснащение работ по
приготовлению,
хранению,
подготовке к
реализации
холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок

Содержание
41

1.Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в
организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой.
Организация и техническое оснащение рабочих мест в холодном цехе.. Виды, назначение
технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. Виды, назначение
технологического оборудования и инвентаря, правила безопасной эксплуатации:( куттер
Fimar CL -8, холодильные шкафы : ШХ-07, шкаф для шокового охлаждения и заморозки
Hans Chill; холодильные прилавки и витрины, слайсер CELME Family-250 , МРГ-300А
универсальные диспенсеры с косвенным охлаждением(для транспортировки посуды до
выгрузки на конвейер, МС 28-100, МС 25-200)

4

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению
холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный
инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями

1
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общественного питания продукции и блюд.

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования),
упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение
работ. Виды торгово -технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.
Технология КЭЧ: вакуумные упаковки, аппараты; системы интенсивного охлаждения,
аппарата для вакуумирования DZ-400 . Сервированные тележки BLANCO. Оснащение
цеха производственным  инвентарем,  используемым при приготовлении холодной
кулинарной продукции. (форм-вырубок; мини-форм; венчика; кастрюль; ножей;
разделочных досок; гастрономических емкостей).Оборудование, посуда, инвентарь для
реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». Оборудование,
посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского
стола».
4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос

6

В том числе практических и лабораторных занятий 30

3. Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению
различных групп холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по
подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок…

4

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по
приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации
механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки.

4

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов,
полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке
умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для
вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения.

4

Практическое занятие 4 Решение ситуационных задач по подбору технологического
оборудования  и инвентаря для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и
закусок
Тренинг по организации рабочего места повара по отработке умений безопасной
эксплуатации механического оборудования: МРГ-300А, куттер Fimar CL Документальное
оформление отпуска продуктов из кладовой на производство. Документальное оформление
отпуска продуктов из производства в мелкорозничную сеть. Отработка умений по подбору
необходимого количества оборудования, посуды, инвентаря  для реализации готовых
холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».
Отработка умений расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос. Отработка
умений расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме
оплаты. Отработка умений оформления безналичных платежей. Отработка умений
оформления отчета по платежам

18

Самостоятельная работа обучающихся 1
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1. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов
на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления
полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
2. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах
технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и
презентаций. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела

Раздел.2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок
разнообразного ассортимента

220

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
Тема 2.1.
Приготовление,
подготовка к
реализации
холодных соусов,
салатных заправок

Содержание 28 ПК 3.1.- ПК 3.6
ОК01-ОК111. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов,

заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное
назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок
промышленного производства
2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и
дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с
технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и
соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла,
специи и т.д.)
3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных
масел, эмульсий,
смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и
т.д.
4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия
и сроки хранения холодных соусов и заправок : соусы на уксусе, растительном  масле,
масляных смесей: масла зеленого, масла ракового,  масла сырного, желтковой пасты,
сырной пасты, селедочного масла маринадов овощных; желе; столовой  горчицы, майонеза
(провансаль, со сметаной, с желе, с корнишонами, с зеленью, с хреном, с  томатом и луком, айоли,
шантильи, сметанный соус для салатов, творожный с зеленью) Правила подбора заправок.
Органолептические способы определения качества и готовности холодных соусов.
Методы сервировки , подачи, варианты оформления. Актуальные направления
приготовления холодных соусов. Особенности приготовления соусов  региональных
кухонь мира.
В том числе практических и лабораторных занятий -
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной
литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

1
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Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных
документов

Тема 2.2.
Приготовление,
подготовка к
реализации салатов
разнообразного
ассортимента

Содержание
56 ПК 3.1.- ПК 3.3

ОК01-ОК11
1.Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного
ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов.

43

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и
количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов
для салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний
ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из
свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и
отпуск: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск .  Салаты из
вареных овощей и винегреты: салат из вареных овощей с йогуртом, «Весна»,  салат
«Греческий», салата «Цезарь»,винегреты: рыбный, мясной, овощной, по-домашнему, с
морепродуктами.
Салаты из рыбы и морепродуктов( «Осенний», рыбные салаты( с морской капустой,
рыбный деликатесный, салат из креветок с рисом, из кальмаров с яблоками))

Салаты из мяса и птицы:  мясной, «Столичный», «Пикантный», « Цезарь», салат из птицы
с орехами.

Салаты коктейли-закусочные: ( овощной, сырный, «Аппетитный», «Пестрый»;  десертные
салаты ( фруктовый,  яблочно-апельсинный, из свежих фруктов с орехами)
3.   Требования к качеству,   условия и сроки хранения салатов. Органолептическая оценка
качества (бракераж) готовой продукции. Инновационные технологии — кулинарный
визаж.
Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы
подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов
обслуживания.
4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира.

В том числе практических и лабораторных занятий
Лабораторная работа 1.
Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат
«Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат
коктейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат.
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.

6

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных
овощей (винегрет с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из
вареных овощей с йогуртом).Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой

6
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продукции.

ПК 3.1.- ПК 3.2, ПК
3.4

ОК01-ОК11

В том числе самостоятельная работа обучающихся
1. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием
методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы,
нормативных документов.
2. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря,
инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и
приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
3. Разработка презентаций по теме

1

Тема 2.3.
Приготовление,
подготовка к
реализации
бутербродов,
холодных закусок

Содержание
54

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных
закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 15
2. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных
ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований,
принципов совместимости и взаимозаменяемости.
3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов:
открытых (простых, сложных), закрытых, астрономических продуктов порциями: канапе с
использованием хлеба; канапе с использованием изделий из песочного, слоеного, заварного теста;
легких закусок на шпажках.Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация
процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve.

4..4 Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы,
мяса, птицы: баклажаны на шпашках
« Степные», тушеные, закуска овощная, «Лаззат», икра грибная, кабачковая, овощная,
овощи фаршированные;рыба соленая , горячего и холодного копчения порциями;
Приготовление заливных закусок, фаршированных рулетов, сыра из кур или дичи
/фромаж/ в форме, тарталетках, волованах , паштета из говяжьей печени в карзиночках, студней.

Горячие закуски: рыба, запеченная в раковинах, жульены из птицы и дичи, крылышки
во фритюре, горячие бутерброды :бутерброды горячие сырные, с яйцом, ветчиной,
паштетом, грибами, творожные.  Выбор гарниров для закусок.  Приготовление закусок
лечебного питания. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и
сроки хранения.
Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи.
Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

20
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5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере,
укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача.
6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов,
гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа
предприятия питания и способа подачи блюд

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах
для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола».
8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями,
холодных закусок для отпуска на вынос.

В том числе  практических и лабораторных занятий
Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых
бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов
порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка
качества (бракераж) готовой продукции.

12

Практическое занятие 5
Расчет количества сырья, выхода бутербродов. Оформление технологических карт.
Документальное оформление бракеража. Составление технологических схем
приготовления.

6

В том числе самостоятельная работа обучающихся. 1

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Разработка
презентаций

Тема 2.4.
Приготовление,
подготовка к
реализации
холодных блюд из
рыбы, мяса, птицы

Содержание 82
53

ПК 3.1.- ПК 3.1, ПК
3.2,ПК 3.5, ПК 3.6

ОК01-ОК111. Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок.
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие
требованиям к качеству холодных блюд и закусок.

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
:  карп фаршированный, рыба по-домашнему, блинчики с семгой; рыбы под маринадом,
рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом блюда из заливной рыбы:
рыба заливная с гарниром, заливная осетрина, рыба фаршированная заливная с гарниром;
рулеты из рыбы: рулет из скумбрии, «Рыбацкий»; форшмак, сельдь рубленая с гарниром,
рыба отварная с гарниром и хреном ;нерыбного водного сырья: креветки в маринаде из
лайма и меда, раки отварные в бульоне. Требования к качеству готовых блюд из рыбы ,
морепродуктов,  сроки хранения. Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление
тарелки  при отпуске. Бракераж готовых блюд.

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа
холодного,  студня,   мясо с гарниром , язык, птица или кролик отварные с гарниром;
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поросёнок отварной с хреном; мясо заливное , поросёнок заливной; птицы или мяса в тесте
/в форме, в виде кулебяки/; курица фаршированная /галантин/ в виде целой тушки, рулета;
языка заливного; мяса  заливного, паштета из кур в тесте и др). Особенности приготовления
холодных блюд из рыбы, мяса, птицы региональных кухонь мира. Требования к качеству
готовых блюд из мяса,  птицы, сроки хранения. Риски в области безопасности процессов
приготовления и хранения готовой  холодной кулинарной продукции
5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических
продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и
способа подачи блюд
6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья, птицы для отпуска на вынос.
В том числе практических и лабораторных занятий

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы
и нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции

6

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса.
Оценка качества (бракераж) готовой продукции

6

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из
домашней птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции

6

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в
соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм
обслуживания. Оформление бракеража. Составление нормативно-технологической
документации.

10

В том числе самостоятельная работа обучающихся. 1

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. Разработка
презентаций.

Учебная практика
Виды работ:
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к
ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к
использованию.
2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования,
инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий:
взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании,
порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание
рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и
закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй
в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.

72
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5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности
готовой продукции.
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных
блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.
Производственная практика
1. Виды работ: Всего Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и
дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных
блюд и закусок при приемке продуктов со склада.
2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования,
инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в
холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание,
прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение,
заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов
порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества
и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических
режимов.
5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до
вкуса.
6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных
блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.
Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых
холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов
обслуживания.

72

Промежуточная аттестация 12
Всего 412
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) _ Технологии кулинарного и кондитерского производства; оснащенный(е) в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Лаборатория(и) _ Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных,
горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); Учебный
кондитерский цех, оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3ОПОП-П.

Мастерская(ие) и зоны по видам работ «Поварское дело», «Кондитерское дело»
оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ),оснащенная(ые)в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. -

Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
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12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений
сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр
«Академия», 2016. – 400 с..

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е
изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. :
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М.
: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф.
образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с.

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 160 с.

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов
и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

21. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский
центр «Академия», 2017. – 208 с

22. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
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
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(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/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
3.2.2 Дополнительные источники:

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.:
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

Интернет источники

1. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
2. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
3. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
4. http:/ /www.pitportal.ru/

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК,
ОК

Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и
методы оценки

ПК 3.1. Выполняет  все действия по организации и содержанию
рабочего места повара в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП),
требованиями охраны труда и техники
безопасности:выполняет адекватный выбор и целевое,
безопасное использование оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (виду и способу механической и
термической кулинарной обработки);
рационально размещает на рабочем месте оборудования,
инвентарь, посуду, инструменты, сырье, материалы;
своевременно проводит текущую уборку рабочего места
повара;
рационально выбирает и адекватно использует моющие и
дезинфицирующие средства;
выполняет  работы по уходу за весоизмерительным
оборудованием; организует хранения продуктов,
полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции
согласно требованиям к их безопасности для жизни и здоровья
человека; правильно, в соответствии с инструкциями,
проводит безопасную  правку ножей;
точно, соответственно заданию, проводит  расчет потребности
в продуктах, полуфабрикатах;

тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение
выполнения лабораторных
работ,
экспертное наблюдение
выполнения практических работ,
самостоятельной  работы
оценка решения ситуационных
задач,
оценка процесса и результатов
выполнения видов работ на
практике
анализ выполнения
«профессиональных диктантов»,
презентаций
результаты участия в
олимпиадах, конкурсах
профессионального мастерства
(при участии) (при участии)

ПК
3.2.
ПК
3.3.
ПК

3.4.
ПК

3.5.
ПК
3.6.

Приготавливает, творчески оформляет и  реализует холодную
кулинарную продукцию:выбирает основные продукты и
дополнительные ингредиенты, в том числе специи, приправы,
точно распознает недоброкачественные продукты;  соблюдает
соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной
продукции действующим нормам; соблюдает оптимальность
процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов,
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия
ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д.,
соответствие выбора способов и техник приготовления
рецептуре, особенностям заказа);профессионально
демонстрирует  навыки работы с ножом; адекватно заданию
планирует и проводит процессы приготовления, творческого
оформления и подготовки к реализации холодной кулинарной

тестирование, экзамен по
модулю,
экспертное наблюдение
выполнения лабораторных
работ, самостоятельной работы,
экспертное наблюдение
выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных
задач,
оценка процесса и результатов
выполнения видов работ на
практике
анализ выполнения
«профессиональных диктантов»,

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
https://www.google.com/url?q=http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html&sa=D&ust=1600201754108000&usg=AOvVaw2rCCSpgqhsMuZTgLEG9JE3
https://www.google.com/url?q=http://www.eda-server.ru/gastronom/&sa=D&ust=1600201754108000&usg=AOvVaw01MvBlhaFCaog0BJEvw2o8
https://www.google.com/url?q=http://www.eda-server.ru/culinary-school/&sa=D&ust=1600201754109000&usg=AOvVaw1frFKvVPsQfUxPzWPGmhRN
https://www.google.com/url?q=http://www.pitportal.ru/&sa=D&ust=1600201754109000&usg=AOvVaw1kPJnGwS1onDJuPs8x-t8G
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продукции в  соответствии инструкциям, регламентам;
соблюдает стандарты чистоты, требования  охраны труда и
техники безопасности: корректно использует цветные
разделочные доски; раздельно использует контейнеры для
органических и неорганических отходов; соблюдает
требования персональной гигиены в соответствии с
требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота
рук, работа в перчатках при выполнении конкретных
операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,
правильная (обязательная) дегустация в процессе
приготовления, чистота на рабочем месте и в
холодильнике);адекватно выбирает и безопасно использует
оборудование, инвентарь, инструменты, посуду; соблюдает
соответствия времени выполнения работ
нормативам;соблюдает соответствие массы холодной
кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню,
особенностям заказа; проводит точность расчетов закладки
продуктов при изменении выхода холодной кулинарной
продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов; адекватно
оценивает качества готовой продукции, соответствия ее
требованиям рецептуры, заказу; соблюдает соответствие
внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции
требованиям рецептуры, заказа: соблюдает соответствие
температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия,
закуски; аккуратно  порционирует  холодные блюда,
кулинарные изделия, закуски при отпуске (чистота тарелки,
правильное использование пространства тарелки,
использование для оформления блюда только съедобных
продуктов)соблюдает соответствие объема, массы блюда
размеру и форме тарелки; выполняет  гармоничность,
креативность  внешнего вида готовой продукции ,
гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции
в целом и каждого ингредиента современным требованиям,
требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
соблюдает соответствие текстуры (консистенции) каждого
компонента блюда/изделия заданию, рецептуре;
эстетично, аккуратно упаковывает готовую холодную
кулинарную продукцию для отпуска на вынос

презентаций
результаты участия в
олимпиадах, конкурсах
профессионального мастерства
(при участии) (при участии)

ОК 1 Производит обоснование постановки цели, выбора и
применения методов и способов решения профессиональных
задач;

- производит  адекватную оценку и самооценку
эффективности и качества выполнения профессиональных
задач

Интерпретация
результатов
наблюдений за деятельностью
обучающегося в процессе
освоения образовательной
программы

Экспертное наблюдение и
оценка на лабораторно -
практических занятиях, при
выполнении работ по учебной и
производственной практикам
Экзамен

ОК 2 Использует различные источники,
включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-
ресурсы, периодические издания по специальности для
решения профессиональных задач.

ОК 3 Демонстрирует ответственность за принятые решения,
обоснованность самоанализа и коррекцию результатов
собственной работы.

ОК 04. - Взаимодействует с обучающимися,
преподавателями и мастерами в ходе обучения, с
руководителями учебной и производственной практик;
- производит обоснованность анализа работы членов команды
(подчиненных).

ОК 05. - Владеет грамотной  устной и письменной речью,
- излагает ясность формулирования и изложения мыслей.

ОК 06. - Соблюдает  нормы поведения во время учебных занятий и
прохождения учебной и производственной практик

ОК 07. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных
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занятий, при прохождении учебной и производственной
практик;
- знает  и использует ресурсосберегающие технологии в
области телекоммуникаций.

ОК 08. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных
занятий, при прохождении учебной и производственной
практик.

ОК 09. - Эффективно использует информационно-коммуникационные
технологии в профессиональной деятельности согласно
формируемым умениям и получаемому практическому опыту

ОК 10. -Эффективно использует в профессиональной деятельности
необходимую  техническую документацию, в том числе на
английском языке

ОК 11. -Эффективно использует знания по финансовой грамотности,
планированию предпринимательской деятельности в
профессиональной сфере



94

Приложение 1
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа профессионального модуля

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

2024 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента»

2.5. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной
программы

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка
к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
ассортимента».

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы
в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

2.6. Планируемые результаты освоения профессионального модуля
Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице
компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте;

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

-

анализировать задачу и/или
проблему и выделять её
составные части;

основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;

определять этапы решения
задачи;

алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и
смежных областях;

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

методы работы в
профессиональной и смежных
сферах;

составить план действия; структуру плана для решения
задач;

определить необходимые
ресурсы;

порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности

владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и смежных
сферах;
реализовать составленный
план;
оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с
помощью наставника)
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ОК.02

определять задачи для поиска
информации;

номенклатура
информационных источников
применяемых в
профессиональной
деятельности;

-

определять необходимые
источники информации;

приемы структурирования
информации;

планировать процесс поиска;
формат оформления
результатов поиска
информации

структурировать получаемую
информацию;
выделять наиболее значимое
в перечне информации;
оценивать практическую
значимость результатов
поиска;
оформлять результаты
поиска

ОК.03 определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности;

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;

применять современную
научную профессиональную
терминологию;

современная научная и
профессиональная
терминология;

определять и выстраивать
траектории
профессионального развития
и самообразования

возможные траектории
профессионального развития
и самообразования

ОК.04
ОК.05 организовывать работу

коллектива и команды;

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические особенности
личности;

-

взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

основы проектной
деятельности

грамотно излагать свои мысли
и оформлять документы по
профессиональной тематике
на государственном языке,
проявлять толерантность в
рабочем коллективе

особенности социального и
культурного контекста;

правила оформления
документов и построения
устных сообщений.

ОК 06. понимать и описывать
значимость своей профессии;

сущность гражданско-
патриотической позиции,
общечеловеческих ценностей;

применять стандарты
антикоррупционного
поведения

значимость
профессиональной
деятельности по профессии;
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07. соблюдать нормы
экологической безопасности;

правила экологической
безопасности при ведении
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профессиональной
деятельности;

определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по профессии

основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности;

-

пути обеспечения
ресурсосбережения

ОК 08. использовать физкультурно-
оздоровительную
деятельность для укрепления
здоровья, достижения
жизненных и
профессиональных целей;

роль физической культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;

применять рациональные
приемы двигательных
функций в профессиональной
деятельности;

основы здорового образа
жизни;

пользоваться средствами
профилактики
перенапряжения
характерными для данной
профессии

условия профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
профессии;

средства профилактики
перенапряжения

ОК 09. применять средства
информационных технологий
для решения
профессиональных задач;

современные средства и
устройства информатизации;

использовать современное
программное обеспечение

порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности

ОК.10. понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний
на известные темы
(профессиональные и
бытовые), понимать тексты на
базовые профессиональные
темы;

правила построения простых
и сложных предложений на
профессиональные темы;

-

участвовать в диалогах на
знакомые общие и
профессиональные темы;

основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика);

строить простые
высказывания о себе и о своей
профессиональной
деятельности;

лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и
процессов профессиональной
деятельности;

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

особенности произношения;

писать простые связные
сообщения на знакомые или
интересующие
профессиональные темы

правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ОК.11. рассчитывать размеры выплат
по процентным ставкам
кредитования;

основы предпринимательской
деятельности основы
финансовой грамотности

-

определять инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках

правила разработки бизнес-
планов



99

профессиональной
деятельности;
определять источники
финансирования

порядок выстраивания
презентации
кредитные банковские
продукты

ПК 4.1. выбирать, рационально
размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами
чистоты;

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

подготовки, уборки рабочего
места, подготовки к работе,
проверке технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов;

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

виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за
ними;

подготовки к использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, других расходных
материалов

применять регламенты,
стандарты и нормативно-
техническую документацию,
соблюдать санитарные
требования;

организация работ на
участках (в зонах) по
приготовлению холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков;

выбирать и применять
моющие и дезинфицирующие
средства;

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

владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;

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

-

мыть вручную и в
посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на
хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь
в соответствии со
стандартами чистоты;

возможные последствия
нарушения санитарии и
гигиены;

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

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

соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря,
инструментов

правила безопасного
хранения чистящих, моющих
и дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего
использования;
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выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в
зоне по приготовлению
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;

правила утилизации отходов;

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

виды, назначение
упаковочных материалов,
способы хранения пищевых
продуктов

соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда

способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки
на вынос готовых холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков;

выбирать, подготавливать
материалы, посуду,
контейнеры, оборудование
для упаковки, хранения,
подготовки к
транспортированию готовых
холодных

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

и горячих сладких блюд,
десертов, напитков

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

-

оценивать наличие, проверять
органолептическим способом
качество, безопасность
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, пряностей,
приправ и других расходных
материалов;

правила оформления заявок
на склад

осуществлять их выбор в
соответствии с
технологическими
требованиями;
обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять
заявку на склад

ПК 4.2. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

ассортимент, характеристика,
правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации холодных сладких
блюд, десертов
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организовывать их хранение в
процессе приготовления
холодных сладких блюд,
десертов с соблюдением
требований по безопасности
продукции, товарного
соседства;

критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для холодных
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента;

ведения расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос,
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи

выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
холодных сладких блюд,
десертов в соответствии с
рецептурой;

нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;

-

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

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

использовать региональные
продукты для приготовления
холодных сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента

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

выбирать, применять
комбинировать различные
способы приготовления
холодных сладких блюд,
десертов с уче-

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

том типа питания, вида
основного сырья, его
кулинарных свойств:

органолептические способы
определения готовности;

готовить сладкие соусы; нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;

хранить, использовать
готовые виды теста;

техника порционирования,
варианты оформления
холодных сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента для подачи;

нарезать, измельчать,
протирать вручную и
механическим способом
фрукты, ягоды;

виды, назначение посуды для
подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос холодных сладких
блюд, десертов
разнообразного ассортимента,
в том числе региональных;

варить фрукты в сахарном
сиропе, воде, вине;

методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента;

-

запекать фрукты; требования к безопасности
хранения готовых холодных
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента;

взбивать яичные белки,
яичные желтки, сливки;

правила общения с
потребителями;

подготавливать желатин,
агар-агар;

базовый словарный запас на
иностранном языке;
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готовить фруктовые, ягодные,
молочные желе, муссы,
кремы, фруктовые, ягодные
самбуки;

техника общения,
ориентированная на
потребителя

смешивать и взбивать готовые
сухие смеси промышленного
производства;
использовать и выпекать
различные виды готового
теста;
определять степень
готовности отдельных
полуфабрикатов, холодных
сладких блюд, десертов;
доводить до вкуса; -

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления
проверять качество готовых
холодных сладких блюд,
десертов перед отпуском,
упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать
и оформлять холодные
сладкие блюда, десерты для
подачи с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдения
требований по безопасности
готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру
подачи холодных сладких
блюд, десертов;
охлаждать и замораживать
полуфабрикаты для холодных
сладких блюд, десертов с
учетом требований к
безопасности пищевых
продуктов;
хранить
свежеприготовленные
холодные сладкие блюда,
десерты, полуфабрикаты для
них с учетом требований по
безопасности готовой
продукции;
выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для
транспортирования

-

рассчитывать стоимость,
вести расчет с потребителем
при отпуске продукции на
вынос;
владеть профессиональной
терминологией;
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консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе холодных
сладких блюд, десертов

ПК 4.3. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации горячих сладких
блюд, десертов

организовывать их хранение в
процессе приготовления
горячих сладких блюд,
десертов с соблюдением
требований по безопасности
продукции, товарного
соседства;

критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для горячих
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента;

ведения расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос,
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи

выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
горячих сладких блюд,
десертов в соответствии с
рецептурой;

нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;

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

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

-

использовать региональные
продукты для приготовления
горячих сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента

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

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

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

готовить сладкие соусы; органолептические способы
определения готовности;

хранить, использовать
готовые виды теста;

нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;

нарезать, измельчать,
протирать вручную и
механическим способом
фрукты, ягоды;

техника порционирования,
варианты оформления
горячих сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента для подачи;

варить фрукты в сахарном
сиропе, воде, вине;

виды, назначение посуды для
подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос горячих сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
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запекать фрукты в
собственном соку, соусе,
сливках;

методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента;

жарить фрукты основным
способом и на гриле;

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

-

проваривать на водяной бане,
запекать, варить в формах на
пару основы для горячих
десертов;

базовый словарный запас на
иностранном языке;

взбивать яичные белки,
яичные желтки, сливки;

техника общения,
ориентированная на
потребителя

готовить сладкие блинчики,
пудинги, оладьи, омлеты,
вареники с ягодами,
шарлотки;
смешивать и взбивать готовые
сухие смеси промышленного
производства;
использовать и выпекать
различные виды готового
теста;
определять степень
готовности отдельных
полуфабрикатов, горячих
сладких блюд, десертов;
доводить до вкуса;

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

-

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;
Проверять качество готовых
горячих сладких блюд,
десертов перед отпуском,
упаковкой на вынос;
порционировать, сервировать
и оформлять горячие сладкие
блюда, десерты для подачи с
учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдения требований по
безопасности готовой
продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру
подачи горячих сладких
блюд, десертов;
охлаждать и замораживать
полуфабрикаты для горячих
сладких блюд, десертов с
учетом требований к
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безопасности пищевых
продуктов;
хранить
свежеприготовленные
горячие сладкие блюда,
десерты, полуфабрикаты для
них с учетом требований по
безопасности готовой
продукции;
выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для
транспортирования

-

рассчитывать стоимость,
вести расчет с потребителем
при отпуске продукции на
вынос;
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе горячих
сладких блюд, десертов

ПК4.4. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации холодных
напитков

организовывать их хранение в
процессе приготовления
холодных напитков с
соблюдением требований по
безопасности продукции,
товарного соседства;

критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для холодных
напитков разнообразного
ассортимента;

ведения расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос,
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи

выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
холодных напитков в
соответствии с рецептурой;

нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;

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

методы приготовления
холодных

-

использовать региональные
продукты для приготовления
холодных напитков
разнообразного ассортимента

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

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

виды, назначение и правила
безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря
инструментов;
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отжимать сок из фруктов,
овощей, ягод;

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

смешивать различные соки с
другими ингредиентам;

органолептические способы
определения готовности;

проваривать, настаивать
плоды, свежие и сушеные,
процеживать, смешивать
настой с другими
ингредиентами;

нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов

готовить морс, компоты,
хлодные фруктовые напитки;

техника порционирования,
варианты оформления
холодных напитков
разнообразного ассортимента
для подачи;

готовить квас из ржаного
хлеба и готовых
полуфабрикатов
промышленного
производства;

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

готовить лимонады; методы сервировки и подачи,
температура подачи холодных
напитков разнообразного
ассортимента;

-

готовить холодные
алкогольные напитки;

требования к безопасности
хранения готовых холодных
напитков разнообразного
ассортимента;

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

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

подготавливать пряности для
напитков;

правила, техника общения с
потребителями;

определять степень
готовности напитков;

базовый словарный запас на
иностранном языке

доводить их до вкуса;

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления, безопасно его
использовать;
соблюдать санитарные
правила и нормы в процессе
приготовления
проверять качество готовых
холодных напитков перед
отпуском, упаковкой на
вынос;

-

порционировать, сервировать
и оформлять холодные
напитки для подачи с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдения
требований по безопасности
готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
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выдерживать температуру
подачи холодных напитков;
хранить
свежеприготовленные
холодные напитки с учетом
требований по безопасности
готовой продукции;
выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для
транспортирования
рассчитывать стоимость,
вести расчет с потребителем
при отпуске продукции на
вынос;
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе холодных
напитков

-

ПК 4.5. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

правила выбора основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации горячих напитков;

организовывать их хранение в
процессе приготовления
горячих напитков с
соблюдением требований по
безопасности продукции,
товарного соседства;

критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для горячих
напитков разнообразного
ассортимента;

ведения расчетов с
потребителями при отпуске
продукции на вынос,
взаимодействии с
потребителями при отпуске
продукции с
прилавка/раздачи

выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
горячих напитков в
соответствии с рецептурой;

нормы взаимозаменяемости
сырья и продуктов;

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

методы приготовления
горячих напитков, правила их
выбора с учетом типа
питания, кулинарных свойств
основного продукта;

использовать региональные
продукты для приготовления
горячих напитков
разнообразного ассортимента

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

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

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

заваривать чай; органолептические способы
определения готовности;

-
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варить кофе в наплитной
посуде и с помощью
кофемашины;

нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов

готовить кофе на песке; техника порционирования,
варианты оформления
горячих напитков
разнообразного ассортимента
для подачи;

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

варить какао, горячий
шоколад;

методы сервировки и подачи,
температура подачи горячих
напитков разнообразного
ассортимента;

готовить горячие алкогольные
напитки;

требования к безопасности
хранения готовых горячих
напитков разнообразного
ассортимента;

подготавливать пряности для
напитков;

правила расчета с
потребителями;

определять степень
готовности напитков;

базовый словарный запас на
иностранном языке;

доводить их до вкуса; – техника общения,
ориентированная на
потребителя

-

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления, безопасно его
использовать;
соблюдать санитарные
правила и нормы в процессе
приготовления
Проверять качество готовых
горячих напитков перед
отпуском, упаковкой на
вынос;
порционировать, сервировать
и горячие напитки для подачи
с учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдения требований по
безопасности готовой
продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру
подачи горячих напитков;
выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для
транспортирования;
рассчитывать стоимость,
вести расчет с потребителем
при отпуске продукции на
вынос;

-
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владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе горячих
напитков

2.7. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные знания,
умения, навыки

№,
наименование
раздела/ темы

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Умения:
- использовать региональные
продукты для приготовления
холодных и горячих сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента;
- производить расчет компонентов
рецептур.
Знания:

- технологию приготовления
сладких блюд региональной
направленности.
Навыки:
- приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации холодных и горячих
сладких блюд региональной
направленности.

Раздел 2 .
Приготовление
и подготовка к
реализации
холодных и
горячих
сладких блюд,
десертов

20 Углубленное
изучение
профессиональ
ных
компетенций с
учетом
особенностей
региона по
запросу
работодателей.
Направлены на
углубление
подготовки в
области
формирования
ПК 4.2, ПК 4.3,
ПК 4.4, ПК 4.5.

2 Умения:
- использовать региональные
продукты для приготовления
холодных и горячих напитков;
- производить расчет компонентов
рецептур.
Знания:

- технологию приготовления
напитков региональной
направленности.
Навыки:
- приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации холодных и горячих
напитков региональной
направленности

Раздел 3.
Приготовление
и подготовка к
реализации
холодных и
горячих
напитков

4

3 Промежуточна
я аттестация

12 Для  усиления
отработки
практических
умений и
навыков,
необходимых
для
формирования
ПК4.1-4.5.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме
практической
подготовки

Учебные занятия 244 244
Самостоятельная работа
Практика, в т.ч.: 144 144
учебная 72 72
производственная 72 72
Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 04.01 в форме экзамена
МДК ХХ.ХХ в форме экзамена
УП 04 в форме дз
ПП 04в форме дз
ПМ 04 в форме экзамена

12
12

12
12

Всего 412 412

2.2. Структура профессионального модуля

Код ОК,
ПК

Наименования разделов
профессионального модуля

Всего,
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор
ме

 п
ра
кт
ич
ес
ко
й

по
дг
от
ов
ки

О
бу
че
ни
е 
по

 М
Д
К

, в
 т

.ч
.:

У
че
бн
ы
е 
за
ня
ти
я

К
ур
со
ва
я 
ра
бо
та

 (п
ро
ек
т)

С
ам
ос
то
ят
ел
ьн
ая

 р
аб
от
а

У
че
бн
ая

 п
ра
кт
ик
а

П
ро
из
во
дс
тв
ен
на
я 
пр
ак
ти
ка

ПК 4.1.
ОК 01-11

Раздел 1. Организация процессов
приготовления и подготовки к реализации
холодных и горячих десертов, напитков

122 122 122 122

ПК 4.2-
4.5, ОК
01- 11

Раздел 2. Приготовление и подготовка к
реализации холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков

122 122 122 122

ПК 4.1. -
4.5 ОК
01-11

Учебная практика 72 72 72

ПК 4.1. -
4.5 ОК
01-11

Производственная практика 72 72 72

Промежуточная аттестация 24 24
Всего: 412 412 244
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2.3. Содержание профессионального модуля

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 48/30
МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих и холодных сладких блюд,
десертов, напитков

48/30

Тема 1.1.
Характеристика
процессов
приготовления,
подготовки к
реализации и хранению
холодных и горячих
десертов, напитков

Содержание 2 ПК 4.1. ОК01-
ОК11Цель и задачи модуля и МДК. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких

блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность
этапов.

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков,
с учетом ассортимента продукции
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков.

Тема 1.2.
Организация и
техническое оснащение
работ по
приготовлению,
хранению, подготовке к
реализации холодных и
горячих десертов,
напитков

Содержание 46 ПК 4.1. ОК01-
ОК11

Характеристика и техническое оснащение технологического процесса обработки свежих плодов и
ягод, консервированных, сушеных и замороженных плодов и ягод

16

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.

Правила безопасной организации работ при эксплуатации оборудования. Виды инструктажей
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила
ухода за ними
Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с
раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос.
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и
подготовки к реализации

В том числе практических  занятий 28

Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд,
десертов.
Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков
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Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд,
напитков разнообразного ассортимента
Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе
приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков
В том числе самостоятельная работа обучающихся 2

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
Подготовка презентации по видам нового технологического оборудования

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 160/160
МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов,
напитков

160/160

Тема 2.1.
Приготовление,
подготовка к
реализации холодных
сладких блюд, десертов
разнообразного
ассортимента

Содержание 60 ПК 4.2., ПК 4.3
ОК01-ОК11Цель и задачи МДК . Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая  ценность

холодных сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним
подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного
изготовления. Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.

24

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких
блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование,
взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном
нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим
замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей,
раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой
ценности продуктов.
Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: натуральных фруктов
и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука,
крема), мороженого.
Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор
посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд
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», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование,
эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения
и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению
пищевых продуктов (ХАССП).
В том числе практических и лабораторных занятий 34
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Практические занятия:
Расчет количества  сырья для различных холодных  сладких блюд (по заданию преподавателя)
Составление технологических схем и технологических карт на блюда
Требования к качеству сладких блюд
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

24

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных
желированных сладких блюд (желе, мусса, самбука. Крема) с соблюдением основных правил и
условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования

5

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких
блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной
эксплуатации необходимого технологического оборудования.

5

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
Тема 2.2.
Приготовление,
подготовка к
реализации горячих
сладких блюд, десертов

Содержание
55 ПК 4.2., ПК 4.3

ОК01-ОК11
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд,
десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.
Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные
направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов.

18

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких
блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных
жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада,
обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.).
Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд,
десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток,
штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и
т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам.
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов. Выбор
посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа
обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование,
эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному
хранению пищевых продуктов (ХАССП).

В том числе практических и лабораторных занятий
35

Практические занятие : 20
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Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд
Составление технологических карт на блюда
Составление технологических схем на горячие сладкие блюда
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

Лабораторная работа 3,4 Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких
блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков, яблок в
тесте и т.д.)

10

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов, в
т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции.

5

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
Тема 2.3
Приготовление,
подготовка к
реализации холодных
напитков сложного
ассортимента

Содержание 20

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные
направления в приготовлении холодных напитков.

11

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков
сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые соки, фруктово-
ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли,
морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков.
Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача.
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для
отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания
(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная
упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода
продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых
продуктов (ХАССП).
В том числе практических и лабораторных занятий 9

Практические занятия:
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
Расчет количества  сырья для различных холодных  напитков (по заданию преподавателя)
Составление технологических схем и технологических карт на напитки
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач

4
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Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков 5

Тема 2.4
Приготовление,
подготовка к
реализации горячих
напитков сложного
ассортимента

Содержание
20

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков
сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего
типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента.
Организация работы бариста.

11

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков.
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад,
сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.
4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача.
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 на вынос. Контроль хранения и расхода
продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых
продуктов (ХАССП).
В том числе практических  и лабораторных  занятий 9

Практические занятия:
Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
Посуда для кейтеринга и для обслуживания по типу шведского стола

4

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков
разнообразного ассортимента

5

Тема 2.5.Оценка
качества сладких блюд.
Сервировка и  подача
блюд

Содержание 5

Оценка качества готовых сладких блюд и напитков 3

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению продуктов (ХАССП)

Особенности подачи некоторых холодных и горячих сладких блюд

Особенности подачи напитков

В том числе практических  занятий 2

Подбор посуды для  подачи холодных и горячих сладких блюд

Документальное оформление бракеража готовых блюд
Учебная практика 72
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Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных
продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с
требованиями санитарных правил.
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их
сочетаемости с основным продуктом
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью.
6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.
7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного
ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований
рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в
том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления,
стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности
пожаробезопасности, охраны труда.
10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.
12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с
учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного
ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых
холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.
16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.
17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида
и формы обслуживания.
18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков,
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эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при
отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в
соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда),
стандартами чистоты.
Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика (концентрированная)
Виды работ:
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами
стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности,
охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием
(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов
в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в
соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для
подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по
безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для
транспортирования.
6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований
по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до
готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с
заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем
при отпуске с раздачи, на вынос

144

Промежуточная аттестация 24
Всего 412
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинеты «Технического оснащения и организации рабочего места» «Технологии
кулинарного и кондитерского производства», оснащенные в соответствии с приложением 3
ОПОП-П. по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Лаборатории: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с приложением 3 ОПОП-П по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенные в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
Основные печатные издания:

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова.
– 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2023. – 400 с.

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:
учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия,
2023. – 336 с.

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2023. – 336 с.

4. А.В. Синицына Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. М.: Изд центр  «Академия» 2020г-289 стр

3.2.2. Дополнительные источники
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.:

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил.
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.:
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ.
2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ.
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ.
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
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Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

11. 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].

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и обороноспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»].

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением 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/1002/4/0.php-show_art=2758.

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – М,: ЗАО
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014. – 160 с.

17. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020, ГОСТ
Р 51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011

18. Профессиональный стандарт 33.011 «Кондитер». Министерства труда и
социальной защиты РФ от 07 сентября  2015 года № 597н (зарегистрирован Министерством
юстиции Российской Федерации 21 сентября  2015 г., регистрационный № 38940)

19. Профессиональный стандарт 33.010 «Повар». Министерства труда и социальной
защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции
Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148)

Основные электронные издания
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н.
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

2. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А.
Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных
напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. —
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353 (дата
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353
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4. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник
для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо
/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с.
— ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/147263 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

6. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо /
Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с.
— ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/147354 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.
— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК, ОК Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и
методы оценки

ПК 4.1 Выполняет  все действия по организации и содержанию
рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны
труда и техники безопасности:
– адекватно производит  выбор и целевое, безопасное
использование оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ
(виду и способу механической и термической кулинарной
обработки);
– рационально размещает на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, инструменты, сырье,
материалы;
– содержит  рабочее место в соответствие с
требованиями стандартов чистоты, охраны труда, техники
безопасности;
– своевременно  проводит текущую уборку рабочего
места повара;
– производит рациональный выбор и адекватное
использование моющих и дезинфицирующих средств;
– производит правильное выполнение работ по уходу за
весоизмерительным оборудованием;
– производит соответствие методам  мытья (вручную и в
посудомоечной машине), организации хранения кухонной
посуды и производственного инвентаря, инструментов
инструкциям, регламентам;
– производит соответствие организации хранения
продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их

Текущий контроль:
экспертное наблюдение
и оценка в процессе
выполнения:
 заданий для
практических/
лабораторных занятий;
 заданий по
учебной и
производственной
практикам;
 заданий по
самостоятельной работе

Промежуточная
аттестация:
экспертное наблюдение
и оценка выполнения:
 практических
заданий
 выполнения
заданий экзамена по
модулю;
 экспертная
оценка защиты отчетов
по учебной и
производственной
практикам

https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
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безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение
температурного режима, товарного соседства в холодильном
оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для
хранения, упаковки на вынос, складирования);
– производит соответствие методов подготовки к работе,
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов требованиям инструкций и
регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии
и гигиене;
– производит правильную, в соответствии с
инструкциями, безопасную  правку ножей;
– производит точность, соответствие заданию расчета
потребности в продуктах, полуфабрикатах;
– производит соответствие оформления заявки на
продукты действующим правилам.

ПК 4.2.
ПК 4.3.
ПК 4.4.

ПК 4.5.

Выполняет приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков:
– адекватно выбирает основные продукты  и
дополнительные ингредиенты, в том числе специи, приправы,
производит точное распознавание недоброкачественных
продуктов;
– производит соответствие потерь при приготовлении
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
действующим нормам;
– производит оптимальность процесса приготовления
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических
затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник
приготовления рецептуре, особенностям заказа);
– профессионально демонстрирует  навыки  работы с
ножом;
– производит правильное, оптимальное, адекватное
заданию планирование и ведение процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к реализации холодных
и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие
процессов инструкциям, регламентам;
– производит соответствие процессов приготовления и
подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям
охраны труда и техники безопасности:
 производит корректное использование цветных
разделочных досок;
 производит раздельное использование контейнеров для
органических и неорганических отходов;
 производит соблюдение требований персональной
гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП
(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при
выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом
виде во время работы, правильную (обязательная)
дегустацию в процессе приготовления, чистоту на рабочем
месте и в холодильнике);
 производит адекватный выбор и целевое, безопасное
использование оборудования, инвентаря, инструментов,
посуды;
– производит соответствие времени выполнения работ
нормативам;
– производит соответствие массы холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры,
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меню, особенностям заказа;
– производит точность расчетов закладки продуктов при
изменении выхода холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
– адекватно оценивает  качество готовой продукции,
соответствие ее требованиям рецептуры, заказу;
– производит соответствие внешнего вида готовых
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
требованиям рецептуры, заказа:
 производит соответствие температуры подачи блюд;
 производит аккуратность порционирования (чистота
столовой посуды после порционирования, оформления,
правильное использование пространства посуды,
использование для оформления готовой продукции только
съедобных продуктов)
 производит соответствие объема, массы порции
размеру и форме тарелки;
 производит гармоничность, креативность внешнего
вида готовой продукции (общее визуальное впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композиция)
 производит гармоничность вкуса, текстуры и аромата
готовой продукции в целом и каждого ингредиента
современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие
вкусовых противоречий;
 производит соответствие текстуры (консистенции)
каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию,
рецептуре
– эстетично и аккуратно производит упаковку  готовых
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для
отпуска на вынос.

ОК 01 – выявляет точность распознавания сложных
проблемных ситуаций в различных контекстах;

– производит адекватность анализа сложных ситуаций
при решении задач профессиональной деятельности;

– выявляет оптимальность определения этапов решения
задачи;

– производит  адекватность определения потребности в
информации;

– производит эффективность поиска;
– выявляет адекватность определения источников

нужных ресурсов;
– производит разработка детального плана действий;
– производит правильность оценки рисков на каждом

шагу;
- производит точность оценки плюсов и минусов

полученного результата, своего плана и его реализации,
предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению
плана;

Текущий контроль:
экспертное наблюдение
и оценка в процессе
выполнения:
- заданий для
практических/
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и
производственной
практике;
- заданий для
самостоятельной
работы

Промежуточная
аттестация:
экспертное наблюдение
и оценка в процессе
выполнения:
- практических заданий
на зачете/экзамене по
МДК;
- заданий экзамена по
модулю;
- экспертная оценка
защиты отчетов по
учебной и
производственной
практикам

ОК. 02 – производит оптимальность планирования
информационного поиска из широкого набора
источников, необходимого для выполнения
профессиональных задач;

– производит адекватность анализа полученной
информации, точность выделения в ней главных
аспектов;

– производит точность структурирования отобранной
информации в соответствии с параметрами поиска;
- производит адекватность интерпретации полученной
информации в контексте профессиональной
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деятельности;

ОК.03 – производит актуальность используемой нормативно-
правовой документации по профессии;
– производит точность, адекватность применения
современной научной профессиональной
терминологии;

ОК 04. – производит эффективность участия в  деловом
общении для решения деловых задач;
– производит оптимальность планирования
профессиональной деятельности;

ОК. 05 – проявляет грамотность устного и письменного
изложения своих       мыслей по профессиональной
тематике на государственном языке;
- проявляет толерантность поведения в рабочем
коллективе;

ОК 06. – проявляет понимание значимости своей профессии;

ОК 07. – проявляет точность соблюдения правил экологической
безопасности при ведении профессиональной
деятельности;
- проявляет эффективность обеспечения
ресурсосбережения на рабочем месте;

ОК. 09 - проявляет адекватность, применения средств
информатизации и информационных технологий для
реализации профессиональной деятельности;

ОК 10. – проявляет адекватность понимания общего смысла
четко произнесенных высказываний на известные
профессиональные темы);

– проявляет адекватность применения нормативной
документации в профессиональной деятельности;

– проявляет точность, адекватность ситуации,
обоснованно может объяснить свои действия (текущие
и планируемые);
- правильно может  писать простые связные
сообщения на знакомые или интересующие
профессиональные темы



124

Приложение 1
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа профессионального модуля

«ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО

АССОРТИМЕНТА»

2024 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ 05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО

АССОРТИМЕНТА»

2.8. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной
программы

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента».

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

2.9. Планируемые результаты освоения профессионального модуля

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми
результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице
компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте;

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

анализировать задачу и/или
проблему и выделять её
составные части;

основные источники информации и
ресурсы для решения задач и проблем в
профессиональном и/или социальном
контексте;

определять этапы решения
задачи;

алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных
областях;

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

методы работы в профессиональной и
смежных сферах;

составить план действия; структуру плана для решения задач;
определить необходимые
ресурсы;

порядок оценки результатов решения
задач профессиональной деятельности

владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и смежных
сферах;
реализовать составленный
план;
оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с
помощью наставника)

ОК.02 определять задачи для поиска
информации;

номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности;

определять необходимые
источники информации;

приемы структурирования
информации;

планировать процесс поиска; формат оформления результатов
поиска информации
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структурировать получаемую
информацию;
выделять наиболее значимое
в перечне информации;
оценивать практическую
значимость результатов
поиска;
оформлять результаты
поиска

ОК.03 определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности;

содержание актуальной нормативно-
правовой документации;

применять современную
научную профессиональную
терминологию;

современная научная и
профессиональная терминология;

определять и выстраивать
траектории
профессионального развития
и самообразования

возможные траектории
профессионального развития и
самообразования

ОК.04 организовывать работу
коллектива и команды;

психологические основы деятельности
коллектива, психологические
особенности личности;

взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

основы проектной деятельности

ОК 05 грамотно излагать свои мысли
и оформлять документы по
профессиональной тематике
на государственном языке,
проявлять толерантность в
рабочем коллективе

особенности социального и
культурного контекста;

правила оформления документов и
построения устных сообщений.

ОК 06. понимать и описывать
значимость своей профессии;

сущность гражданско-патриотической
позиции, общечеловеческих ценностей;

применять стандарты
антикоррупционного
поведения

значимость профессиональной
деятельности по профессии;

стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07. соблюдать нормы
экологической безопасности;

правила экологической безопасности
при ведении профессиональной
деятельности;

определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по профессии

основные ресурсы, задействованные в
профессиональной деятельности;

пути обеспечения ресурсосбережения
ОК 08. использовать физкультурно-

оздоровительную
деятельность для укрепления
здоровья, достижения
жизненных и
профессиональных целей;

роль физической культуры в
общекультурном, профессиональном и
социальном развитии человека;

применять рациональные
приемы двигательных основы здорового образа жизни;
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функций в профессиональной
деятельности;
пользоваться средствами
профилактики
перенапряжения
характерными для данной
профессии

условия профессиональной
деятельности и зоны риска физического
здоровья для профессии;

средства профилактики
перенапряжения

ОК 09. применять средства
информационных технологий
для решения
профессиональных задач;

современные средства и устройства
информатизации;

использовать современное
программное обеспечение

порядок их применения и программное
обеспечение в профессиональной
деятельности

ОК.10. понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний
на известные темы
(профессиональные и
бытовые), понимать тексты на
базовые профессиональные
темы;

правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы;

участвовать в диалогах на
знакомые общие и
профессиональные темы;

основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и профессиональная
лексика);

строить простые
высказывания о себе и о своей
профессиональной
деятельности;

лексический минимум, относящийся к
описанию предметов, средств и
процессов профессиональной
деятельности;

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

особенности произношения;

писать простые связные
сообщения на знакомые или
интересующие
профессиональные темы

правила чтения текстов
профессиональной направленности

ОК.11. рассчитывать размеры выплат
по процентным ставкам
кредитования;

основы предпринимательской
деятельности основы финансовой
грамотности

определять инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках
профессиональной
деятельности;

правила разработки бизнес-планов

определять источники
финансирования

порядок выстраивания презентации

кредитные банковские продукты

ПК 5.1. выбирать, рационально
размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материалы в
соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами
чистоты;

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

подготовки, уборки
рабочего места
кондитера,
подготовки к работе,
проверке
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов
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проводить текущую уборку,
поддерживать порядок на
рабочем месте кондитера в
соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами
чистоты;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

подготовки
пищевых продуктов,
других расходных
материалов,
обеспечении их
хранения в
соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами
чистоты

применять регламенты,
стандарты и нормативно-
техническую документацию,
соблюдать санитарные
требования;

организация работ в кондитерском
цехе;

выбирать и применять
моющие и дезинфицирующие
средства;

последовательность выполнения
технологических операций,
современные методы изготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий;

владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;

регламенты, стандарты, в том числе
система анализа, оценки и управления
опасными факторами (система
ХАССП) и нормативно-техническая
документация, используемая при
изготовлении хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

мыть вручную и в
посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на
хранение посуду и
производственный инвентарь
в соответствии со
стандартами чистоты;

возможные последствия нарушения
санитарии и гигиены;

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

требования к личной гигиене персонала
при подготовки производственного
инвентаря и производственной посуды;

обеспечивать чистоту,
безопасность кондитерских
мешков;

правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования;

соблюдать условия хранения
производственной посуды,
инвентаря, инструментов

правила утилизации отходов

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в
кондитерском цехе;

виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов, готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий;

подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты,
весоизмерительные приборы
в

виды, назначение оборудования,
инвентаря посуды, используемых для
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соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами
чистоты;

порционирования (комплектования),
укладки готовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;

соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда

способы и правила порционирования
(комплектования), укладки, упаковки
на вынос готовых хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;

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

условия, сроки, способы хранения
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий

ассортимент, требования к качеству,
условия и сроки хранения сырья,
продуктов, используемых при
приготовления холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков;
правила оформления заявок на склад;

виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для экспресс
оценки качества и безопасности сырья,
продуктов, материалов;

ПК 5.2. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

ассортимент, товароведная
характеристика, правила выбора
основных продуктов и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости;

приготовления и
подготовки к
использованию,
хранении
отделочных
полуфабрикатов

организовывать их хранение в
процессе приготовления
отлелочных полуфабрикатов с
соблюдением требований по
безопасности продукции,
товарного соседства;

критерии оценки качества основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов для отделочных
полуфабрикатов;

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

виды, характеристика, назначение,
правила подготовки отделочных
полуфабрикатов промышленного
производства;

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

характеристика региональных видов
сырья, продуктов;

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

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов

использовать региональные
продукты для приготовления
отделочных полуфабрикатов;

методы приготовления отделочных
полуфабрикатов, правила их выбора с
учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта;
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хранить, подготавливать
отделочные полуфабрикаты
промышленного
производства: желе, гели,
глазури, по-

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

сыпки, фруктовые смеси,
термостабильные начинки и
пр.

ассортимент, рецептуры, требования к
качеству отделочных полуфабрикатов;

выбирать, применять
комбинировать различные
методы приготовления,
подготовки отделочных
полуфабрикатов:

органолептические способы
определения готовности;

готовить желе; нормы, правила взаимозаменяемости
продуктов;

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

Условия, сроки хранения отделочных
полуфабрикатов, в том числе
промышленного производства

нарезать, измельчать,
протирать вручную и
механическим способом
фрукты, ягоды, уваривать
фруктовые смеси с сахарным
песком до загустения;

требования к безопасности хранения
отделочных полуфабрикатов

варить сахарный сироп для
промочки изделий;
варить сахарный сироп и
проверять его крепость (для
приготовления помадки,
украшений из карамели и
пр.);
уваривать сахарный сироп для
приготовления тиража;
готовить жженый сахар;

готовить посыпки;

готовить помаду, глазури;

готовить кремы с учетом
требований к безопасности
готовой продукции;
определять степень
готовности отделочных
полуфабрикатов;
доводить до вкуса, требуемой
консистенции;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления
проверять качество
отделочных полуфабрикатов
перед использованием или
упаковкой для
непродолжительного
хранения;
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хранить
свежеприготовленные
отделочные полуфабрикаты,
полуфабрикаты
промышленного производства
с учетом требований по
безопасности готовой
продукции;
организовывать хранение
отделочных полуфабрикатов

ПК 5.3. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

ассортимент, характеристика, правила
выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с
учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;

приготовления,
творческого
оформления и
подготовки к
реализации
хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента;

организовывать их хранение в
процессе приготовления
хлебобулочных изделий и
хлеба с соблюдением требова-

критерии оценки качества основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов для хлебобулочных
изделий и хлеба разнообразного
ассортимента;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции
на вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

ний по безопасности
продукции, товарного
соседства;

виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов;

выбирать, подготавливать
ароматические, красящие
вещества;

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
хлебобулочных изделий и
хлеба в соответствии с
рецептурой;

методы приготовления хлебобулочных
изделий и хлеба, правила их выбора с
учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта;

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

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

использовать региональные
продукты для приготовления
хлебобулочных изделий и
хлеба

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

выбирать, применять
комбинировать различные
способы приготовления
хлебобулочных изделий и
хлеба с учетом типа питания,
вида основного сырья, его
свойств:

органолептические способы
определения готовности выпеченных
изделий;

подготавливать продукты; нормы, правила взаимозаменяемости
продуктов;

замешивать дрожжевое тесто
опарным и безопарным
способом вручную и с
использованием
технологического
оборудования;

техника порционирования
(комплектования), складирования для
непродолжительного хранения
хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента;
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подготавливать начинки,
фарши;

виды, назначение посуды для подачи,
контейнеров для отпуска на вынос
хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента, в том
числе региональных;

подготавливать отделочные
полуфабрикаты;

методы сервировки и подачи
хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента;

прослаивать дрожжевое тесто
для хлебобулочных изделий
из дрожжевого слоеного теста
вручную и с использованием
механического оборудования;

требования к безопасности хранения
готовых хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного ассортимента;

проводить формование,
расстойку, выпечку, оценку
готовности выпеченных
хлебобулочных изделий и
хлеба;

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

проводить оформление
хлебобулочных изделий;

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

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления

базовый словарный запас на
иностранном языке;

проверять качество
хлебобулочных изделий и
хлеба перед отпуском,
упаковкой на вынос;

техника общения, ориентированная на
потребителя

порционировать
(комплектовать) с учетом
рационального использования
ресурсов, соблюдения
требований по безопасности
готовой продукции;
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать условия
хранения хлебобулочных
изделий и хлеба с учетом
требований по безопасности
готовой продукции;
выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос для транспортирования
хлебобулочных изделий и
хлеба
рассчитывать стоимость,
вести расчеты с
потребителями;
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе
хлебобулочных изделий и
хлеба

ПК 5.4. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности

ассортимент, характеристика, правила
выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с

приготовления,
творческого
оформления и
подготовки к



134

основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;

реализации мучных
кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента;

организовывать их хранение в
процессе приготовления
мучных кондитерских
изделий с соблюдением
требований по безопасности
продукции, товарного
соседства;

критерии оценки качества основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов для мучных
кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции
на вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

выбирать, подготавливать
ароматические, красящие
вещества;

виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов;

взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
мучных кондитерских
изделий в соответствии с
рецептурой;

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

методы приготовления   мучных

использовать региональные
продукты для приготовления
мучных кондитерских
изделий

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

выбирать, применять
комбинировать различные
способы приготовления
мучных кондитерских
изделий с учетом типа
питания, вида основного
сырья, его свойств:

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

подготавливать продукты; ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, мучных кондитерских
изделий;

готовить различные виды
теста: пресное сдобное,
песочное, бисквитное,
пресное слоеное, заварное,
воздушное, пряничное
вручную и с использованием
технологического
оборудования;

органолептические способы
определения готовности выпеченных
изделий;

подготавливать начинки,
отделочные полуфабрикаты;

нормы, правила взаимозаменяемости
продуктов;

проводить формование,
расстойку, выпечку, оценку
готовности выпеченных
мучных кондитерских
изделий;

техника порционирования
(комплектования), складирования для
непродолжительного хранения мучных
кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

проводить оформление
мучных кондитерских
изделий;

виды, назначение посуды для подачи,
контейнеров для отпуска на вынос
мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента, в том
числе региональных;
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выбирать, безопасно
использовать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления

методы сервировки и подачи мучных
кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

проверять качество мучные
кондитерские изделия перед
отпуском, упаковкой на
вынос;

требования к безопасности хранения
готовых мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента;

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

правила маркирования упакованных
мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента, правила
заполнения этикеток

соблюдать выход при
порционировании;

базовый словарный запас на
иностранном языке;

выдерживать условия
хранения мучных
кондитерских изделий с
учетом требований по
безопасности готовой
продукции;

техника общения, ориентированная на
потребителя

выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос для транспортирования
мучных кондитерских
изделий
рассчитывать стоимость,
вести расчеты с
потребителями;
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе мучных
кондитерских изделий

ПК 5.5. подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;

ассортимент, характеристика, правила
выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с
учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости;

подготовка
основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов

организовывать их хранение в
процессе приготовления
пирожных и тортов с
соблюдением требований по
безопасности продукции,
товарного соседства;

критерии оценки качества основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов для пирожных и тортов
разнообразного ассортимента;

приготовление
мучных
кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента

выбирать, подготавливать
ароматические, красящие
вещества;

виды, характеристика региональных
видов сырья, продуктов;

Хранение, отпуск,
упаковка на вынос
мучных
кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента

взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
пирожных и тортов в
соответствии с рецептурой;

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

ведение расчетов с
потребителями при
отпуске продукции
на вынос;
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осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами закладки,
особенностями заказа;

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

взаимодействие с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

использовать региональные
продукты для приготовления
пирожных и тортов

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

выбирать, применять
комбинировать различные
способы приготовления
пирожных и тортов с учетом
типа питания:

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

подготавливать продукты; органолептические способы
определения готовности выпеченных и
отделочных полуфабрикатов;

готовить различные виды
теста: пресное сдобное,
песочное, бисквитное,
пресное слоеное, заварное,
воздушное, пряничное
вручную и с использованием
технологического
оборудования;

нормы, правила взаимозаменяемости
продуктов;

подготавливать начинки,
кремы, отделочные
полуфабрикаты;

техника порционирования
(комплектования), складирования для
непродолжительного хранения
пирожных и тортов разнообразного
ассортимента;

проводить формование
рулетов из бисквитного
полуфабриката;

виды, назначение посуды для подачи,
контейнеров для отпуска на вынос
пирожных и тортов разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

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

методы сервировки и подачи пирожных
и тортов разнообразного ассортимента;

выбирать, безопасно
использовать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления

требования к безопасности хранения
готовых пирожных и тортов
разнообразного ассортимента;

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

правила маркирования упакованных
пирожных и тортов разнообразного
ассортимента, правила заполнения
этикеток

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

правила, техника общения с
потребителями;

соблюдать выход при
порционировании;

базовый словарный запас на
иностранном языке

выдерживать условия
хранения пирожных и тортов
с учетом требований по
безопасности готовой
продукции;
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выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос для транспортирования
пирожных и тортов
рассчитывать стоимость,

владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать им
помощь в выборе пирожных и
тортов

2.10. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№
№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные знания,
умения, навыки

№,
наименование

темы

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Умения:
- использовать региональные
продукты для приготовления
мучных кондитерских
изделий разнообразного
ассортимента;
- производить расчет
компонентов рецептур.
Знания:

- технологию приготовления
отделочных полуфабрикатов
региональной
направленности.
Навыки:
- приготовления, творческого
использования
полуфабрикатов по
назначению для оформления
изделий региональной
направленности.

Тема 2 .
Приготовление
и подготовка к
использованию
отделочных
полуфабрикато
в для
хлебобулочных
, мучных
кондитерских
изделий

10 Углубленное
изучение
профессиональных
компетенций с
учетом
особенностей
региона по запросу
работодателей.
Направлены на
углубление
подготовки в
области
формирования ПК
5.2,.

2 Умения:
- готовить хлебобулочные
изделия и хлеб
разнообразного ассортимента
региональной
направленности;
- производить расчет
компонентов рецептур.
Знания:

- технологию приготовления
хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного
ассортимента региональной
направленности.
Навыки:
- приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного ассортимента
региональной направленности

Тема 3.
Изготовление,
творческое
оформление,
подготовка к
реализации

хлебобулочных
изделий и
хлеба

разнообразного
ассортимента

20 Углубленное
изучение
профессиональных
компетенций с
учетом
особенностей
региона по запросу
работодателей.
Направлены на
углубление
подготовки в
области
формирования ПК
5.3,

3 Умения: Тема 4.
Изготовление,

15 Углубленное
изучение
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- готовить мучные
кондитерские изделия
разнообразного ассортимента
региональной
направленности;
- производить расчет
компонентов рецептур.
Знания:

- технологию приготовления
мучных кондитерских
изделий  4разнообразного
ассортимента региональной
направленности.
Навыки:
- приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации мучных
кондитерских  изделий
региональной направленности

творческое
оформление,
подготовка к
реализации
мучных

кондитерских
изделий

разнообразного
ассортимента

профессиональных
компетенций с
учетом
особенностей
региона по запросу
работодателей.
Направлены на
углубление
подготовки в
области
формирования  ПК
5.4

4 Умения:
- готовить мелкоштучные
изделия и торты
региональной
направленности;
- производить расчет
компонентов рецептур.
Знания:

- технологию приготовления
мелкоштучных изделий и
тортов региональной
направленности.
Навыки:
- приготовления, творческого
оформления и подготовки к
реализации мелкоштучных
изделий и тортов
региональной направленности

Тема 5.
Изготовление,
творческое
оформление,
подготовка к
реализации
современных
мелкоштучных
изделий  и
тортов

разнообразного
ассортимента

15 Углубленное
изучение
профессиональных
компетенций с
учетом
особенностей
региона по запросу
работодателей.
Направлены на
углубление
подготовки в
области
формирования  ПК
5.5,

5 Промежуточна
я аттестация

12 Для  усиления
отработки
практических
умений и навыков,
необходимых для
формирования
ПК5.1-5.5.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме
практической
подготовки

Учебные занятия 128 128
Самостоятельная работа
Практика, в т.ч.: 144 144
учебная 72 72
производственная 108 108
Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 05.01 в форме экзамена
МДК 05. 02 в форме экзамена
УП 05в форме дз
ПП 05 в форме дз
ПМ 05 в  форме экзамена

6
6

6
6

Всего 448 448

2.2. Структура профессионального модуля

Код
ОК,
ПК

Наименования разделов
профессионального модуля

Всег
о,
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор
ме

 п
ра
кт
ич
ес
ко
й

по
дг
от
ов
ки

О
бу
че
ни
е 
по

 М
Д
К,

 в
 т

.ч
.:

У
че
бн
ы
е 
за
ня
ти
я

К
ур
со
ва
я 
ра
бо
та

 (п
ро
ек
т)

С
ам
ос
то
ят
ел
ьн
ая

 р
аб
от
а

У
че
бн
ая

 п
ра
кт
ик
а

П
ро
из
во
дс
тв
ен
на
я 
пр
ак
ти
ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК
5.1
ОК
01-11

Раздел 1 Организация приготовления,
оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

128 128 128 128

ПК
5.2-5.5
ОК
01-11

Раздел 2. Процессы приготовления,
подготовки к реализации
хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий

128 128 128 128

Учебная практика 72 72 72

Производственная практика 108 108 108

Промежуточная аттестация 12 12
Всего: 448 448 256 256 72 108
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2.3. Содержание профессионального модуля

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

48/30

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 48/30
Тема 1.1.
Характеристика
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий

Содержание 2 ПК 5.1.
ОК01-ОК11Цель и задач профессионального модуля. Технологический цикл приготовления, оформления и

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность
выполнения и характеристика технологических операций, современные методы приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.

Тема 1.2.
Организация и
техническое оснащение
работ по
приготовлению,
оформлению и
подготовки к
реализации
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий

Содержание 22
Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды,
назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов,
посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению,
оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.
В том числе практических занятий 10
Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках
кондитерского цеха.

Тема 1.3.
Виды, классификация и
ассортимент

Содержание 22 ПК 5.1.
ОК01-ОК11Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и

продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
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кондитерского сырья и
продуктов

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и
продуктов к использованию.
Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов
и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских
изделий. Правила оформления заявок на склад.
Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности
сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов.
В том числе практических занятий 10
Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха
Составление заявок на склад. Изучение ассортимента кондитерского сырья, условий и сроков
хранения Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья
В том числе самостоятельная работа обучающихся 2
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой..
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем
месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного
ассортимента.
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных,  мучных кондитерских изделий 196/196
МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 196/196
Тема 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

32

Тема 2.1.
Виды, классификация и
ассортимент
отделочных
полуфабрикатов

Содержание 2 .ПК 5.2
ОК01-ОК11Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости

от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов
отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных
кондитерских изделиях.
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости,
взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов.
Оценка их качества.

Тема 2.2.
Приготовление сиропов
и отделочных
полуфабрикатов на их
основе.

Содержание 10 ПК 5.2
ОК01-ОК11Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении

отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические
способы определения готовности сиропов. Оценка качества.
Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных
ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам.
Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки),
правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение
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готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения
сиропов.
Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки,
последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила
использования помады.
Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.
Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры
карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов,
правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим
варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и
сроки хранения.
В том числе практических занятий 4
Расчет рецептур на сиропы, желе.
Составление технологических схем на различные виды сиропов, желе.  Составление
технологических карт.

Тема 2.3.
Приготовление глазури

Содержание 2
Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования
поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури.
Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы
определение готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, правила и варианты оформления.

Тема 2.4.
Приготовление,
назначение и
подготовка к
использованию кремов

Содержание 10
Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных
ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству,
условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.
Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны,
творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила и режим приготовления, последовательность
выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
В том числе практических  занятий 5
Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика
Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент,
особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки
хранения.
Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, правила и варианты оформления.
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Расчет рецептур на кремы. Составление технологических схем на различные виды кремов.
Составление технологических карт.

Тема 2.5.
Приготовление
посыпок и крошки

Содержание 6

Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы
приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, правила и варианты оформления.
В том числе практических и лабораторных занятий 5

Лабораторная работа 1. Приготовление отделочных полуфабрикатов

Тема 2.6.
Отделочные
полуфабрикаты
промышленного
производства

Содержание
2

Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства:
ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки
хранения.
Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.

Тема 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента

34

Тема 3.1.
Классификация и
ассортимент
хлебобулочных изделий
и хлеба

Содержание 2

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и
хлеба.
Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и
дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения.

Тема 3.2.
Приготовление начинок
и фаршей для
хлебобулочных изделий

Содержание
3

Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении
хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования
к качеству основных и дополнительных ингредиентов.
Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса,
печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок.
Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и
сроки хранения готовых фаршей и начинок

Тема 3.3.
Приготовление
различных видов теста
для хлебобулочных
изделий и хлеба

Содержание 9

Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация
теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и
требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности
приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального
ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.

5
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Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного
дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на
продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения
готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.
В том числе практических и лабораторных занятий 4

Практические занятия Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды
для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба.

Тема 3.4.
Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации
хлебобулочных изделий
и хлеба

Содержание 20

Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование,
расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения

6

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе
региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее.
Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки
хранения

В том числе практических и лабораторных занятий
14

Практические занятия Расчет рецептур на хлебобулочные изделия. Составление
технологических карт на хлебобулочные изделия

4

Лабораторная работа №2. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из
дрожжевого безопарного теста

5

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из
дрожжевого опарного теста

5

Тема 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента

70

Тема4.1.
Мучные кондитерские
изделия из
бездрожжевого теста

Содержание
2

Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и
гарниров из овощей и грибов
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным
кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными
полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения

Тема 4.2.
Приготовление и
оформление и
подготовка к
реализации мучных
кондитерских изделий
из пресного, пресного
слоеного и сдобного

Содержание
18

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе
региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного,
песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы
приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени
готовности разных видов мучных кондитерских изделий.
2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации,
требования к качеству, условия и сроки хранения.
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пресного теста
разнообразного
ассортимента

В том числе практических и лабораторных занятий 50

Практические  занятия Расчет рецептур на кондитерские изделия разнообразного ассортимента
. Составление технологических карт на изделия. Составление технологических схем
приготовления изделий разнообразного ассортимента.

15

Лабораторное занятие № 4. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из
пресного теста

5

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из
пресного слоеного теста

5

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из
сдобного пресного теста

5

Лабораторная занятие №7. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из
пряничного теста

5

Лабораторная занятие №8. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из
песочного теста

5

Лабораторная занятие № 9. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из
бисквитного теста

5

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из
заварного теста

5

Тема 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации современных мелкоштучных изделий  и
тортов разнообразного ассортимента

60

Тема 5.1.
Изготовление и
оформление пирожных

Содержание 28

Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные
процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и
отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации.
Требования к качеству, условия и сроки хранения.

20

Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных
полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные
(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс
приготовления в зависимости от формы.
Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов:
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные,
квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки).
Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от
вида.
Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и
формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики,
волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.
Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от
отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.
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Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение
отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида.
Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки:
«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы,
фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных

В том числе практических и лабораторных занятий
8

Практические занятия Расчет рецептур на пирожные разнообразного ассортимента .
Составление технологических карт на пирожные. Составление технологических схем
приготовления пирожных разнообразного ассортимента.

3

Лабораторная работа № 11. Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных
5

Тема 5.2
Изготовление и
оформление тортов

Содержание
32

Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки,
формы и массы (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы
изготовления тортов. Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных
полуфабрикатов в изготовлении тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству,
условия и сроки хранения.

20

Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов:
кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы:
квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в
зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента
Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов:
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от
ассортимента.
Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов:
кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от
ассортимента.
5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса
приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления.
Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.

В том числе  практических и лабораторных занятий 8

Практические занятия Расчет рецептур на торты разнообразного ассортимента . Составление
технологических карт на торты. Составление технологических схем на торты.

3

Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 5
В том числе самостоятельная работа обучающихся
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

4
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Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте
для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий
разнообразного ассортимента.
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.

Учебная практика
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных
продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с
требованиями санитарных правил.
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью. 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
приготовления, особенностей заказа.
7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том
числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности
пожаробезопасности, охраны труда.
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.
10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.
11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом
соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции.
12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой
продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

72
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17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,
эффективное

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи,
на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны
труда), стандартами чистоты.

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика
Виды работ:
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами
стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны
труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом).
Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе
выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики,
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования
(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом
соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по
безопасности продукции.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до
готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

108

Промежуточная аттестация 12
Всего 448
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинеты «Технического оснащения и организации рабочего места» «Технологии
кулинарного и кондитерского производства», оснащенные в соответствии с приложением 3
ОПОП-П. по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Лаборатории: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с приложением 3 ОПОП-П по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенные в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и электронные издания
1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия,
2021. – 336 с.

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений СПО /
С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с.

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия,
2023. – 240 с.

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2023. – 336 с.

Основные электронные издания
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н.
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий :
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-
8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н.
А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
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https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т.
В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN
978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство :
учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN
978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147255 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

8. 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

3.2.2. Дополнительные источники
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. –

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил.
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.:
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ.
4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 2.
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ.
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. вед.
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036:

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147255
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
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в ред. от 10 мая 2007 № 276].
12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением 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»].

16. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020, ГОСТ
Р 51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011

17. Профессиональный стандарт 33.011 «Кондитер». Министерства труда и социальной
защиты РФ от 07 сентября 2015 года № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)

18. Профессиональный стандарт 33.014 «Пекарь». Министерства труда и социальной
защиты РФ от 01 декабря 2015 года № 914н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270)

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК,
ОК

Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и
методы оценки

ПК 5.1 Выполняет все действия по организации и содержанию рабочего
места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда
и техники безопасности:
– производит адекватный выбор и целевое, безопасное
использование оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ
(подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования
готовой продукции);
– рационально размещает на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, инструменты, сырье, материалы;
– производит соответствие содержания рабочего места
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники
безопасности;
– производит своевременное проведение текущей уборки
рабочего места кондитера;
– производит правильное выполненияе работ по уходу за
весоизмерительным оборудованием;
– производит соответствие методов мытья (вручную и в
посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и
производственного инвентаря, инструментов инструкциям,
регламентам;
– производит соответствие организации хранения продуктов,

Текущий контроль:
экспертное
наблюдение и оценка
в процессе
выполнения:
- практических/
лабораторных
занятий;
- заданий по учебной и
производственной
практикам;
- заданий по
самостоятельной
работе

Промежуточная
аттестация:
экспертное
наблюдение и оценка
выполнения:
- практических
заданий на
зачете/экзамене по
МДК;
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отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного
производства, готовых мучных кондитерских изделий требованиям
к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение
температурного режима, товарного соседства в холодильном
оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для
хранения, упаковки на вынос, складирования);
– производит соответствие методов подготовки к работе,
эксплуатации технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности,
охране труда, санитарии и гигиене;
– производит правильную, в соответствии с инструкциями,
безопасную подготовку инструментов;
– производит точно в соответствие с заданием расчет
потребности в продуктах, полуфабрикатах;
производит соответствие оформления заявки на продукты
действующим правилам

- выполнения заданий
экзамена по модулю;
- экспертная оценка
защиты отчетов по
учебной и
производственной
практикам

ПК 5.2.
ПК 5.3.
ПК 5.4.
ПК 5.5.

Приготавливает, творчески оформляет и производит подготовку к
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:
– производит адекватный выбор основных продуктов и
дополнительных ингредиентов, в том числе вкусовых,
ароматических, красящих веществ, точное распознавание
недоброкачественных продуктов;
– производит соответствие потерь при приготовлении,
подготовке к  реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий действующим нормам;
– производит оптимальность процесса приготовления
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и
т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления
рецептуре, особенностям заказа);
– производит профессиональную демонстрацию навыков
работы с инструментами, кондитерским инвентарем;
– производит правильное, оптимальное, адекватное заданию
планирование и ведение процессов приготовления, творческого
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, соответствие процессов инструкциям,
регламентам;
– производит соответствие процессов приготовления и
подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны
труда и техники безопасности:
• корректно использует цветные разделочные доски;
• раздельно использует контейнеры для органических и
неорганических отходов;
• соблюдает требования персональной гигиены в
соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда,
чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных
операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,
правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления,
чистота на рабочем месте и в холодильнике);
• производит адекватный выбор и целевое, безопасное
использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
– производит соответствие времени выполнения работ
нормативам;
– производит соответствие массы хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям
заказа;
– производит точность расчетов закладки продуктов при
изменении выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,
взаимозаменяемости сырья, продуктов;
– адекватность оценки качества производит готовой
продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

Текущий контроль:
экспертное
наблюдение и оценка
в процессе
выполнения:
- практических/
лабораторных
занятий;
- заданий по учебной и
производственной
практикам;
- заданий по
самостоятельной
работе

Промежуточная
аттестация:
экспертное
наблюдение и оценка
выполнения:
- практических
заданий на
зачете/экзамене по
МДК;
- выполнения заданий
экзамена по модулю;
- экспертная оценка
защиты отчетов по
учебной и
производственной
практикам
Интерпретация
результатов
выполнения
практических и
лабораторных заданий,
оценка решения
ситуационных задач,
оценка тестового
контроля.
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– производит соответствие внешнего вида готовых
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям
рецептуры, заказа:
• производит гармоничность, креативность, аккуратность
внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композиция)
• производит гармоничность вкуса, текстуры  и аромата
готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным
требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых
противоречий;
• производит соответствие текстуры (консистенции) каждого
компонента изделия заданию, рецептуре
эстетично и  аккуратно производит  упаковку готовой кондитерской
продукции для отпуска на вынос;

ОК 01. – производит точность распознавания сложных проблемных
ситуаций в различных контекстах;
– производит адекватность анализа сложных ситуаций при
решении задач профессиональной деятельности;
– производит оптимальность определения этапов решения
задачи;
– производит адекватность определения потребности в
информации;
– производит эффективность поиска;
– производит адекватность определения источников нужных
ресурсов;
– производит разработку детального плана действий;
– производит правильность оценки рисков на каждом шагу;
– производит точность оценки плюсов и минусов полученного
результата, своего плана и его реализации, предложение критериев
оценки и рекомендаций по улучшению плана

Текущий контроль:
экспертное
наблюдение и оценка
в процессе
выполнения:
- заданий для
практических/
лабораторных
занятий;
- заданий по учебной и
производственной
практике;
- заданий для
самостоятельной
работы

Промежуточная
аттестация:
экспертное
наблюдение и оценка
в процессе
выполнения:
- практических
заданий на
зачете/экзамене по
МДК;
- заданий экзамена по
модулю;
- экспертная оценка
защиты отчетов по
учебной и
производственной
практикам

ОК 02. – производит оптимальность планирования информационного
поиска из широкого набора источников, необходимого для
выполнения профессиональных задач;
– производит адекватность анализа полученной информации,
точность выделения в ней главных аспектов;
– производит точность структурирования отобранной
информации в соответствии с параметрами поиска;
– производит адекватность интерпретации полученной
информации в контексте профессиональной деятельности;

ОК 03. – актуально использует нормативно-правовую документацию
по профессии;
– производит точность, адекватность применения
современной научной профессиональной терминологии;

ОК 04. – эффективно участвует  в  деловом общении для решения
деловых задач;
– производит оптимальность планирования
профессиональной деятельность;

ОК. 05 – производит грамотность устного и письменного изложения
своих       мыслей по профессиональной тематике на
государственном языке;
– производит толерантность поведения в рабочем коллективе;

ОК 06. – понимает значимость своей профессии;

ОК 07. – производит точность соблюдения правил экологической
безопасности при ведении профессиональной деятельности;
– производит эффективность обеспечения ресурсосбережения
на рабочем месте;

ОК  09 – производит адекватность, применения средств
информатизации и информационных технологий для реализации
профессиональной деятельности;
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ОК 10. – производит адекватность понимания общего смысла четко
произнесенных высказываний на известные профессиональные
темы);
– производит адекватность применения нормативной
документации в профессиональной деятельности;
– точно, адекватно производит обоснование ситуации  и
объясняет свои действия (текущие и планируемые);
– производит правильное написание простых сообщений на
знакомые или интересующие профессиональные темы
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Приложение 1
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа профессионального модуля

«ПМ.06 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ БЛЮД ДЕТСКОГО
ПИТАНИЯ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

ПМ.06.Приготовление, подготовка к реализации блюд детского питания разнообразного
ассортимента

2.11. Цель и место профессионального модуляв структуре образовательной программы

Цель модуля:В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен
освоить вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к
реализации блюд  детского питания   разнообразного ассортимента»

Профессиональный модуль относится к вариативной части общепрофессионального
цикла образовательной программы.

2.12. Планируемые результаты освоения профессионального модуля

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми
результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть

навыками
ОК.1

Распознавать задачу и/или проблему
в профессиональном и/или
социальном контексте;
анализировать задачу и/или
проблему и выделять её составные
части;
определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую для
решения задачи и/или проблемы;
составить план действия;
определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами
работы в профессиональной и
смежных сферах;
реализовать составленный план;
оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или
с помощью наставника)

Актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится работать
и жить;
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и
смежных областях;
методы работы в
профессиональной и смежных
сферах;
структуру плана для решения
задач;
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности

-

ОК2 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

Номенклатура
информационных источников
применяемых в
профессиональной
деятельности;
приемы структурирования
информации;
формат оформления
результатов поиска
информации

-
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ОК3 Определять актуальность
нормативно-правовой документации
в профессиональной деятельности;
применять современную научную
профессиональную терминологию;
определять и выстраивать
траектории профессионального
развития и самообразования

Содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;
современная научная и
профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального развития
и самообразования

ОК4 Организовывать работу коллектива и
команды;
взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности

Психологические основы
деятельности коллектива,
психологические особенности
личности;
основы проектной
деятельности

ОК 05 Грамотно излагать свои мысли и
оформлять документы по
профессиональной тематике на
государственном языке, проявлять
толерантность в рабочем коллективе

Особенности социального и
культурного контекста;
правила оформления
документов и построения
устных сообщений.

ОК 06

Понимать и описывать значимость
своей профессии;
применять стандарты
антикоррупционного поведения

Сущность гражданско-
патриотической позиции,
общечеловеческих ценностей;
значимость
профессиональной
деятельности по профессии;
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07

Соблюдать нормы экологической
безопасности;
определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
профессии

Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности;
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности;
пути обеспечения
ресурсосбережения

ОК 08 Использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для
укрепления здоровья, достижения
жизненных и профессиональных
целей;

Роль физической культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;

ОК 09 Применять рациональные приемы
двигательных функций в
профессиональной деятельности;

Современные средства и
устройства информатизации;

ОК 10 Понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы (профессиональные
и бытовые), понимать тексты на
базовые профессиональные темы;
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы;
строить простые высказывания о
себе и о своей профессиональной
деятельности;
кратко обосновывать и объяснить
свои действия (текущие и
планируемые);

Правила построения простых
и сложных предложений на
профессиональные темы;
основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика);
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и
процессов профессиональной
деятельности;
особенности произношения;
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писать простые связные сообщения
на знакомые или интересующие
профессиональные темы

правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ОК 11 Рассчитывать размеры выплат по
процентным ставкам кредитования;
определять инвестиционную
привлекательность коммерческих
идей в рамках профессиональной
деятельности;
определять источники
финансирования

Основы предпринимательской
деятельности основы
финансовой грамотности
правила разработки бизнес-
планов
порядок выстраивания
презентации
кредитные банковские
продукты

ПК 2.1. – выбирать, рационально
размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду,
сырье, материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, видом работ;

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

– выбирать и применять
моющие и дезинфицирующие
средства;

– владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;

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

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

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

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

– выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование  для упаковки,
хранения, подготовки к
транспортированию готовых
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок

– оценивать наличие,
проверять органолептическим
способом качество, безопасность
обработанного сырья,

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

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

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

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

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

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

– возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены;

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

– правила
безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих

– подгото
вке, уборке
рабочего места,
подготовке к
работе,
проверке
технологическо
го
оборудования,
производственн
ого инвентаря,
инструментов,
весоизмеритель
ных приборов;
подготовка к
использованию
обработанного

сырья,
полуфабрикатов

, пищевых
продуктов,
других

расходных
материалов
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полуфабрикатов, пищевых
продуктов, пряностей, приправ и
других расходных материалов;

– осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;

– обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять заявку на
склад

средств, предназна-
ченных для последующего
использования;

– правила
утилизации отходов

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

– виды, назначение
оборудования, инвентаря
посуды, используемых
дляпорционирования
(комплектования) готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;

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

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

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

– правила оформления
заявок на склад;
виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для
экспресс оценки качества и
безопасности сырья и
материалов

ПК 2.2. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
до момента использования;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
бульонов, отваров

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для бульонов,
отваров;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления, кулинарное
назначение  бульонов,
отваров;

– подгото
вке основных
продуктов и
дополнительны
х ингредиентов,
приготовлении
хранении,
отпуске
бульонов,
отваров
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– выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления:

- обжаривать кости мелкого
скота;

- подпекать овощи;
- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения  и варить

на медленном огне бульоны
и отвары до готовности;

- удалять жир, снимать пену,
процеживать с бульона;

- использовать для
приготовления бульонов
концентраты промышленного
производства;

- определять степень готовности
бульонов и отваров и их вкусовые
качества, доводить до вкуса;

– порционировать,
сервировать и оформлять бульоны и
отвары для подачи в виде блюда;
выдерживать температуру подачи
бульонов и отваров;

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

бульоны и отвары

– температурный
режим и правила
приготовления бульонов,
отваров;

– виды
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря, используемые при
приготовлении бульонов,
отваров, правила их
безопасной эксплуатации;

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

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

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

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых бульонов, отваров;
правила разогревания
охлажденных, замороженных
бульонов, отваров;

– требования к
безопасности хранения
готовых бульонов, отваров;
правила маркирования
упакованных бульонов,
отваров

ПК 2.3. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов,
организовывать их хранение в
процессе приготовления;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

– взвешивать, измерять
продукты в соответствии с
рецептурой, осуществлять их
взаимозаменяемость в соответствии
с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;

– использовать региональные
продукты для приготовления супов;

– выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления супов:

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для супов;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления  супов

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
супов
разнообразного
ассортимента, в
том числе
региональных;

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос;
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с
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- пассеровать овощи, томатные
продукты и муку;

- готовить льезоны;
- закладывать продукты,

подготовленные полуфабрикаты в
определенной последовательности с
учетом продолжительности их
варки;

- рационально использовать
продукты, полуфабрикаты;

- соблюдать температурный и
временной режим варки супов;

- изменять закладку продуктов в
соответствии с изменением выхода
супа;

- определять степень готовности
супов;

- доводить супы до вкуса, до
определенной консистенции;

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

– порционировать,
сервировать и оформлять супы для
подачи с учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением требований по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход,
выдерживать температуру подачи
супов при порционировании;

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

– хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные
супы; разогревать супы с учетом
требований к безопасности готовой
продукции;

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

– рассчитывать стоимость,
вести расчеты с потребителем при
отпуске на вынос, вести учет
реализованных супов;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
супов; владеть профессиональной
терминологией, в том числе на
иностранном языке

разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных,
вегетарианских, для
диетического питания;

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

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

– техника
порционирования, варианты
оформления супов для
подачи;

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

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
супов;

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых супов; правила
разогревания супов;
требования к безопасности
хранения готовых супов;

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

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

прилавка/раздач
и

ПК 2.4. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления соусов;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов

приготовлении
соусных

полуфабрикатов
, соусов

разнообразного
ассортимента,
их хранении и
подготовке к
реализации
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– взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав соусов
в соответствии с рецептурой;
осуществлять их
взаимозаменяемость в соответствии
с нормами закладки, особенностями
заказа, сезонностью;

– рационально
использовать продукты,
полуфабрикаты;

– готовить соусные
полуфабрикаты: пассеровать овощи,
томатные продукты, муку;
подпекать овощи без жира;
разводить, заваривать мучную
пассеровку, готовить льезоны;
варить и организовывать хранение
концентрированных бульонов,
готовить овощные и фруктовые
пюре для соусной основы;

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

– закладывать продукты,
подготовленные соусные
полуфабрикаты в определенной
последовательности с учетом
продолжительности их варки;

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

– выбирать, применять,
комбинировать  различные методы
приготовления основных соусов и
их производных;

– рассчитывать нормы
закладки муки и других
загустителей для получения соусов
определенной консистенции;

– изменять закладку
продуктов в соответствии с
изменением выхода соуса;

– доводить соусы до вкуса;
– проверять качество готовых

соусов перед отпуском  их на
раздачу;

– порционировать, соусы с
применением мерного инвентаря,
дозаторов, с соблюдением
требований по безопасности
готовой продукции;

– соблюдать выход соусов при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи;

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать соусы для
транспортирования;

и дополнительных
ингредиентов для соусов;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– ассортимент
отдельных компонентов для
соусов и соусных
полуфабрикатов;

– методы
приготовления отдельных
компонентов для соусов и
соусных полуфабрикатов;

– органолептические
способы определения
степени готовности и
качества отдельных
компонентов соусов и
соусных полуфабрикатов;

– ассортимент готовых
соусных полуфабрикатов и
соусов промышленного
производства, их назначение
и использование;

– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления  соусов
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных,
вегетарианских, для
диетического питания, их
кулинарное назначение;

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

– виды
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря, используемые при
приготовлении соусов,
правила их безопасной
эксплуатации;

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

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

– требования к
безопасности хранения
отдельных компонентов
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творчески оформлять тарелку с
горячими блюдами соусами

соусов, соусных
полуфабрикатов;

– нормы закладки муки
и других загустителей для
получения соусов различной
консистенции

– техника
порционирования, варианты
подачи соусов;

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

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

– температура подачи
соусов;
требования к безопасности
хранения готовых соусов

ПК 2.5.. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

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

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
горячих блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента

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

- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и

собственном соку;
- жарить сырые и предварительно

отваренные;
- жарить  на решетке гриля и

плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для горячих
блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий
разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления блюд и
гарниров из овощей и грибов,
правила их выбора с учетом
типа питания, кулинарных
свойств овощей и грибов;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
блюд и
гарниров из
овощей и
грибов, круп,
бобовых,
макаронных
изделий
разнообразного
ассортимента, в
том числе
региональных;

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и



165

- готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
– определять степень

готовности  блюд и гарниров из
овощей и грибов;

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

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

– выбирать, применять
комбинировать различные способы
приготовления блюд и гарниров из
круп, бобовых и мааронных изделий
с учетом типа питания, вида
основного сырья и его кулинарных
свойств:

- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и

смеси молока и воды;
- жарить предварительно

отваренные;
- готовить массы из каш,

формовать, жарить, запекать
изделия из каш;

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

- выкладывать в формы для
запекания, запекать
подготовленные макаронные
изделия, бобовые;

- готовить пюре из бобовых;
– определять степень

готовности  блюд и гарниров из
круп, бобовых, макаронных
изделий;

– доводить до вкуса,
нужной консистенции блюда и
гарниры из круп, бобовых,
макаронных изделий;

– рассчитывать
соотношение жидкости и
основновного продукта в
соответствии с нормами для
замачивания, варки,
припускания круп, бобовых,
макаронных изделий;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

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

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

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

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

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении блюд и
гарниров из круп, бобовых и
макаронных изделий, их
сочетаемость с основными
продуктами;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

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

– виды, назначение
посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий разнообразного
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перед отпуском, упаковкой на
вынос;

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать
температуру подачи горячих
блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых, макаронных
изделий;

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

– хранитьсвежеприготовле
нные, охлажденные и
замороженные блюда и гарниры
из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных

горячих блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента;
владеть профессиональной
терминологией; консультировать
потребителей, оказывать им помощь
в выборе горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий

ассортимента, в том числе
региональных;

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

– правила разогревания,
– правила охлаждения,

замораживания и хранения
готовых блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента;

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

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

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

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

ПК 2.6. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
из яиц, творога, сыра, муки с
соблюдением требований по
безопасности продукции, товарного
соседства;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для горячих
блюд, кулинарных изделий из
яиц, творога, сыра, муки

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
горячих блюд,
кулинарных
изделий и
закусок из яиц,
творога, сыра,
муки
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– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

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

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

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

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

- протирать и отпрессовывать
творог вручную и
механизированным способом;

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

изделия из творога;
- жарить  на плоской

поверхности;
- жарить, запекать на гриле;
– определять степень

готовности  блюд из творога;
доводить до вкуса;

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

- замешивать тесто дрожжевое
(для оладий, блинов, пончиков,
пиццы) и бездрожжевое (для лапши
домашней, пельменей, вареников,
чебуреков, блинчиков);

разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления блюд из яиц,
творога, сыра, муки, правила
их выбора с учетом типа
питания, кулинарных свойств
основного продукта;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– нормы, правила
взаимозаменяемости;

– техника
порционирования, варианты
оформления блюд,
кулинарных изделий, закусок
из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента
для подачи;

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

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

– правила
– правила охлаждения,

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

– требования к
безопасности хранения
готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос;
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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- формовать изделия из теста
(пельмени, вареники, пиццу,
пончики, чебуреки и т.д.);

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

- подготавливать продукты для
пиццы;

- раскатывать тесто, нарезать
лапшу домашнюю вручную и
механизированным способом;

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

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

- жарить в большом количестве
жира;

- жарить после предварительного
отваривания изделий из теста;

- разогревать в СВЧ  готовые
мучные изделия;

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

– проверять качество
готовых блюд, кулинарных
изделий, закусок перед отпуском,
упаковкой на вынос;

– порционировать,
сервировать и оформлять блюда,
кулинарные изделия, закуски для
подачи с учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением требований по
безопасности готовой
продукции;

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать
температуру подачи горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
из яиц, творога, сыра, муки;

– охлаждать и
замораживать готовые горячие
блюда и полуфабрикаты из
теста с учетом требований к
безопасности пищевых
продуктов;

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

– разогревать
охлажденные и замороженные
блюда, кулинарные изделия с
учетом требований к

из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента;

– правила и порядок
расчета потребителей при
отпуске на вынос;

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

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

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

– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
горячих блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых, макаронных
изделий

ПК 2.7. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность
рыбы, нерыбного водного сырья и
дополнительных ингредиентов к
ним;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закуок
из рыбы, нерыбного водного сырья;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
горячих блюд кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного
ассортимента

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

- варить рыбу порционными
кусками в воде или в молоке;

- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными

кусками, изделия из рыбной
котлетной массы в воде, бульоне;

- жарить порционные куски
рыбу, рыбу целиком, изделия из
рыбной котлетной массы
основным способом, во фритюре;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных

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

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья, правила их выбора с
учетом типа питания,
кулинарных свойств рыбы и
нерыбного водного сырья;

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

– ассортимент,
рецептуры, требования к
качеству,

– температура подачи
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья;

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
горячих блюд,
кулинарных
изделий,
закусок из
рыбы,
нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента;

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос;
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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- жарить порционные куски
рыбу, рыбу целиком, изделия из
рыбной котлетной массы на
решетке гриля и плоской
поверхности;

- фаршировать, тушить,
запекать с гарниром и без;

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

- бланшировать и - отваривать
мясо крабов;

- припускать мидий в
небольшом количестве
жидкости и собственном соку;

- жарить кальмаров, креветок,
мидий на решетке гриля,
основным способом, в большом
количестве жира;

– определять степень
готовности горячих блюд,
кулинарных изделий из рыбы,
нерыбного водного сырья;
доводить до вкуса;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

– проверять качество
готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья перед
отпуском, упаковкой на вынос;

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать
температуру подачи горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья;

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

– хранитьсвежеприготовле
нные, охлажденные и

используемых при
приготовлении горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья, их сочетаемость с
основными продуктами;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

– техника
порционирования, варианты
оформления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента  для подачи;

– виды, назначение
посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного
ассортимента;

– правила разогревания,
– правила охлаждения,

замораживания и хранения
готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента;

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

– правила
маркирования упакованных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья , правила
заполнения этикеток

– правила и порядок
расчета потребителей при
отпуске на вынос;

– правила поведения,
степень ответственности за
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замороженные блюда,
кулинарные изделия, закуски из
рыбы, нерыбного водного сырья;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с

потребителями при отпуске на
вынос, учет реализованных горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента;

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья

правильность расчетов с
потребителями;

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

ПК 2.8.. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность
мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика и
дополнительных ингредиентов к
ним;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закуок
из мяса, домашней птицы, дичи.
кролика;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
горячих блюд кулинарных изделий,
закусок из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика разнообразного
ассортимента

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

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

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

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика, правила их выбора с
учетом типа питания,
кулинарных свойств
продуктов;

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

– ассортимент,
рецептуры, требования к

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
горячих блюд,
кулинарных
изделий,
закусок из мяса,
мясных
продуктов,
домашней
птицы, дичи,
кролика;

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос;
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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питания, их вида и кулинарных
свойств:

- варить мясо, мясные продукты,
подготовленные тушки домашней
птицы, дичи, кролика основным
способом;

- варить изделия из мясной
котлетной массы, котлетной массы
из домашней птицы, дичи на пару;

- припускать мясо, мясные
продукты, птицу, кролика
порционными кусками, изделия из
котлетной массы в небольшом
количестве жидкости и на пару;

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

- жарить порционные куски
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика, изделия из котлетной
массы основным способом, во
фритюре;

- жарить порционные куски
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика, изделия из котлетной,
натуральной рублей  массы на
решетке гриля и плоской
поверхности;

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

- жарить пластованные тушки
птицы под прессом;

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

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

- запекать мясо, мясные
продукты, домашнюю птицу,
дичь, кролика в сыром виде и
после предварительной варки,
тушения, обжаривания с
гарниром, соусом и без;

- бланшировать, отваривать
мясные продукты;

– определять степень
готовности горячих блюд,
кулинарных изделий из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика; доводить до
вкуса;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления

качеству, температура подачи
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика;

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика, их сочетаемость с
основными продуктами;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

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

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

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

– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых блюд,  разогревания
охлажденных, замороженных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика
разнообразного
ассортимента;

– требования к
безопасности хранения
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– проверять качество
готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика перед отпуском,
упаковкой на вынос;

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать
температуру подачи горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика;

– охлаждать и
замораживать готовые горячие
блюда, кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика с
учетом требований к
безопасности пищевых
продуктов;

– хранитьсвежеприготовле
нные, охлажденные и
замороженные блюда,
кулинарные изделия, закуски из
мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с потребителем

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика

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

– правила и порядок
расчета потребителей при
отпуске на вынос;

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

– правила, техника
общения с потребителями;
базовый словарный запас на
иностранном языке
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ПК 3.1. – выбирать, рационально
размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду,
сырье, материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;

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

– применять регламенты,
стандарты и нормативно-
техническую документацию,
соблюдать санитарные требования;

– выбирать и применять
моющие и дезинфицирующие
средства;

– владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;

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

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

– соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря,
инструментов

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

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

– соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда

– выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование  для упаковки,
хранения, подготовки к
транспортированию готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;

– оценивать наличие,
проверять органолептическим
способом качество, безопасность

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

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

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

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

– регламенты,
стандарты, в том числе
система анализа, оценки и
управления  опасными
факторами (система ХАССП)
и нормативно-техническая
документация, используемая
при приготовлении холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок;

– возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены;

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

– правила
безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих
средств, предназна-
ченных для последующего
использования;

– правила
утилизации отходов

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

– виды, назначение
оборудования, инвентаря
посуды, используемых
дляпорционирования

– подгото
вка, уборка
рабочего места
повара при
выполнении
работ по
приготовлению
холодных
блюд,
кулинарных
изделий,
закусок

– подбор,
подготовка к
работе,
проверка
технологическо
го
оборудования,
производственн
ого инвентаря,
инструментов,
весоизмеритель
ных приборов

– подгото
вка рабочего
места для
порционирован
ия
(комплектовани
я), упаковки  на
вынос готовых
холодныхблюд,
кулинарных
изделий,
закусок
подготовка к
использованию
обработанного

сырья,
полуфабрикатов

, пищевых
продуктов,
других

расходных
материалов
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обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, пряностей, приправ и
других расходных материалов;

– осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;

– обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять заявку на
склад

(комплектования) готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;

– способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки
на вынос готовых холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок;

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

– ассортимент,
требования к качеству,
условия и сроки хранения
сырья, продуктов,
используемых при
приготовлении холодных
блюд, кулинарных изделий и
закусок;
правила оформления заявок на
склад

ПК 3.2 – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

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

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
холодных соусов и заправок

– Выбирать, примнять,
комбинировать методы
приготовления холодных соусов и
заправок:

- смешивать сливочное масло с
наполнителями для получения
масляных смесей;

- смешивать и настаивать
растительные масла с пряностями;

- тереть хрен на терке и заливать
кипятком;

- растирать горчичный порошок с
пряным отваром;

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

- пассеровать овощи, томатные
продукты для маринада овощного;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для холодных
соусов и заправок;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– ассортимент
отдельных компонентов для
холодных соусов и заправок;

– методы
приготовления отдельных
компонентов для холодных
соусов и заправок;

– органолептические
способы определения
степени готовности и
качества отдельных
компонентов холодных
соусов и заправок;

– ассортимент готовых
холодных соусов
промышленного
производства, их назначение
и использование;

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

приготовлении,
хранении
холодных
соусов и

заправок, их
порционировани
ина раздаче
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- доводить до требуемой
консистенции холодные соусы и
заправки;

- готовить производные соуса
майонез;

- корректировать ветовые оттенки
и вкус холодных соусов;

– выбирать производственный
инвентарь и технологическое
оборудование, безопасно
пользоваться им при приготовлении
холодных соусов и заправок;

– охлаждать, замораживать,
хранить отдельные компоненты
соусов;

– рационально использовать
продукты, соусные полуфабрикаты;

– изменять закладку
продуктов в соответствии с
изменением выхода соуса;

– определять степень
готовности соусов;

– проверять качество готовых
холодных соусов и заправок перед
отпуском  их на раздачу;

– порционировать, соусы с
применением мерного инвентаря,
дозаторов, с соблюдением
требований по безопасности
готовой продукции;

– соблюдать выход соусов при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи;

– хранить
свежеприготовленные соусы с
учетом требований к безопасности
готовой продукции;

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать соусы для
транспортирования;
творчески оформлять тарелку с
холодными блюдами соусами

приготовления  холодных
соусов и заправок
разнообразного
ассортимента, их кулинарное
назначение;

– температурный
режим и правила
приготовления холодных
соусов и заправок;

– виды
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря, используемые при
приготовлении холодных
соусов и заправок, правила их
безопасной эксплуатации;

– требования к
безопасности хранения
отдельных компонентов
соусов, соусных
полуфабрикатов

– техника
порционирования, варианты
подачи соусов;

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

– температура подачи
соусов;

– правила
– хранения готовых

соусов;
требования к безопасности
хранения готовых соусов

ПК 3.3. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления салатов;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для
приготовления салатов
разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
салатов
разнообразного
ассортимента

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с
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салатов разнообразного
ассортимента

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

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

- замачивать сушеную морскую
капусту для набухания;

- нарезать, измельчать мясные и
рыбные продукты;

- выбирать, подготавливать
салатные заправки на основе
растительного масла, уксуса,
майонеза, сметаны и других
кисломолочных продуктов;

- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные

ингредиенты салатов;
- заправлять салаты заправками;
- доводить салаты до вкуса;
– выбирать оборудование,

производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

– соблюдать санитарно-
гигиенические требования при
приготовлении салатов;

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

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи салатов;

– хранить салаты с учетом
требований к безопасности готовой
продукции;

– рассчитывать стоимость,
– владеть профессиональной

терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
салатов

– методы
приготовления салатов,
правила их выбора с учетом
типа питания, кулинарных
свойств продуктов;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении салатных
заправок, их сочетаемость с
основными продуктами,
входящими в салат;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

– техника
порционирования, варианты
оформления салатов
разнообразного ассортимента
для подачи;

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

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

– правила хранения
салатов разнообразного
ассортимента;

– требования к
безопасности хранения
салатов разнообразного
ассортимента;

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

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

– правила, техника
общения с потребителями;

прилавка/раздач
и
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базовый словарный запас на
иностранном языке

ПК 3.4. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления
бутербродов, холодных закусок;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
бутербродов, холодных закусок
разнообразного ассортимента

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

- нарезать свежие и вареные
овощи, грибы, свежие фрукты
вручную и механическим способом;

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

- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый

лук, грибы;
- нарезать, измельчать мясные и

рыбные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из

различных продуктов;
- фаршировать куриные и

перепелиные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать

пшеничный и ржаной хлеб,
обжаривать на масле или без;

- подготавливать масляные смеси,
доводить их до нужной
консистенции;

- вырезать украшения з овощей,
грибов;

- измельчать, смешивать
различные ингредиенты для
фарширования;

- доводить до вкуса;
– выбирать оборудование,

производственный инвентарь,
посуду, инструменты в

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

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

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления бутербродов,
холодных закусок, правила
их выбора с учетом типа
питания, кулинарных свойств
продуктов;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
ароматических веществ,
используемых при
приготовлении масляных
смесей, их сочетаемость с
основными продуктами,
входящими в состав
бутербродов, холодных
закусок;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

– техника
порционирования, варианты
оформления бутербродов,
холодных закусок
разнообразного ассортимента
для подачи;

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
бутербродов,
холодных
закусок
разнообразного
ассортимента;

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и



179

соответствии со способом
приготовления;

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

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

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи бутербродов, холодных
закусок;

– хранить бутерброды,
холодные закуски

– с учетом требований к
безопасности готовой продукции;

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос,
для транспортирования

– рассчитывать стоимость;
– владеть профессиональной

терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
бутербродов, холодных закусок

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

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
бутербродов, холодных
закусок разнообразного
ассортимента;

– правила хранения,
требования к безопасности

– хранения
бутербродов, холодных
закусок разнообразного
ассортимента;

– правила
маркирования упакованных
бутербродов, холодных
закусок, правила заполнения
этикеток

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

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

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

ПК 3.5. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность
рыбы, нерыбного водного сырья и
дополнительных ингредиентов к
ним;

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

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

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

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для холодных
блюд кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья, правила их
выбора с учетом типа

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализациихоло
дных блюд,
кулинарных
изделий,
закусок из
рыбы,
нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента;

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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– выбирать, применять
комбинировать различные способы
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья с
учетом типа питания, их вида и
кулинарных свойств:

- охлаждать, хранить готовые
рыбные продукты с учетом
требований к безопасности;

- нарезать тонкими ломтиками
рыбные продукты, малосоленую
рыбу вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить
рыбное желе;

- украшать и заливать рыбные
продукты порциями;

- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки,

гарниры  для холодных блюд с
учетом их сочетаемости;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

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

– проверять качество готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья  перед
отпуском, упаковкой на вынос;

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос,
для транспортирования

– рассчитывать стоимость,

питания, кулинарных свойств
рыбы и нерыбного водного
сырья;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья, их
сочетаемость с основными
продуктами;

– нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

– техника
порционирования, варианты
оформления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента  для подачи;

– виды, назначение
посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного
ассортимента;

– правила хранения
готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного
сырья;

– требования к
безопасности хранения
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– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья

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

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

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

ПК 3.6. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность
мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи и дополнительных
ингредиентов к ним;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления;

– выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
холодных блюд кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи

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

- охлаждать, хранить готовые
мясные продукты с учетом
требований к безопасности;

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

- снимать кожу с отварного языка;
- нарезать тонкими ломтиками

мясные продукты вручную и на
слайсере;

- замачивать желатин, готовить
мясное, куриное желе;

- украшать и заливать мясные
продукты порциями;

- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки,

гарниры  для холодных блюд с
учетом их сочетаемости;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов

– методы
приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи, правила их выбора с
учетом типа питания,
кулинарных свойств
продуктов;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы,
дичи, их сочетаемость с
основными продуктами;

– нормы
взаимозаменяемости

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
холодных
блюд,
кулинарных
изделий,
закусок из мяса,
мясных
продуктов,
домашней
птицы, дичи
разнообразного
ассортимента

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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– выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

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

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

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи;

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

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос,
для транспортирования

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи

основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности, региональных
особенностей

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

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

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

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

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

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

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

– правила, техника
общения с потребителями;

– базовый словарный
запас на иностранном языке

ПК 4.1. – выбирать, рационально
размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду,
сырье, материалы в соответствии с

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

– подгото
вке, уборке
рабочего места,
подготовке к
работе,
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инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;

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

– применять регламенты,
стандарты и нормативно-
техническую документацию,
соблюдать санитарные требования;

– выбирать и применять
моющие и дезинфицирующие
средства;

– владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;

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

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

– соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря,
инструментов

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

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

– соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда

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

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

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

– организация работ на
участках (в зонах) по
приготовлению холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков;

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

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

– возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены;

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

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

– правила утилизации
отходов;

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

– способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки
на вынос готовых холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков;

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

проверке
технологическо
го
оборудования,
производственн
ого инвентаря,
инструментов,
весоизмеритель
ных приборов;
подготовке к
использованию
обработанного

сырья,
полуфабрикатов

, пищевых
продуктов,
других

расходных
материалов
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– осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;

– обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять заявку на
склад

– ассортимент,
требования к качеству,
условия и сроки хранения
сырья, продуктов,
используемых при
приготовлении холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков;
правила оформления заявок на
склад

ПК 4.2. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценивать качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления холодных
сладких блюд, десертов с
соблюдением требований по
безопасности продукции, товарного
соседства;

– выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

– взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
холодных сладких блюд, десертов в
соответствии с рецептурой;

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
холодных сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента

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

- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые

виды теста;
- нарезать, измельчать, протирать

вручную и механическим способом
фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном
сиропе, воде, вине;

- запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные

желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-

агар;
- готовить фруктовые, ягодные,

молочные желе, муссы, кремы,
фруктовые, ягодные самбуки;

- смешивать и взбивать готовые
сухие смеси промышленного
производства;

- использовать и выпекать
различные виды готового теста;

– ассортимент,
характеристика, правила
выбора основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для холодных
сладких блюд, десертов
разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;

– техника
порционирования, варианты
оформления холодных
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента
для подачи;

– виды, назначение
посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос холодных сладких
блюд,

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
холодных
сладких блюд,
десертов

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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– определять степень
готовности отдельных
полуфабрикатов,  холодных сладких
блюд, десертов;

– доводить до вкуса;
– выбирать оборудование,

производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления

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

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи холодных сладких блюд,
десертов;

– охлаждать и замораживать
полуфабрикаты для холодных
сладких блюд, десертов с учетом
требований к безопасности
пищевых продуктов;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос,
для транспортирования

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
холодных сладких блюд, десертов

десертовразнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
холодных сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента;

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

– правила общения с
потребителями;

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

ПК 4.3. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления горячих
сладких блюд, десертов с
соблюдением требований по
безопасности продукции, товарного
соседства;

– выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для горячих
сладких блюд, десертов
разнообразного
ассортимента;

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
горячих
сладких блюд,
десертов

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на
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– взвешивать, измерять
продукты, входящие в состав
горячих сладких блюд, десертов в
соответствии с рецептурой;

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
горячих сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента

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

- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые

виды теста;
- нарезать, измельчать, протирать

вручную и механическим способом
фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном
сиропе, воде, вине;

- запекать фрукты в собственном
соку, соусе, сливках;

- жарить фрукты основным
способом и на гриле;

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

- взбивать яичные белки, яичные
желтки, сливки;

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

- смешивать и взбивать готовые
сухие смеси промышленного
производства;

- использовать и выпекать
различные виды готового теста;

– определять степень
готовности отдельных
полуфабрикатов,  горячих сладких
блюд, десертов;

– доводить до вкуса;
– выбирать оборудование,

производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

– выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления;

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

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;

– техника
порционирования, варианты
оформления хгорячих
сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента
для подачи;

– виды, назначение
посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос хгорячих сладких
блюд,
десертовразнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
горячих сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента;

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

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

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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– порционировать,
сервировать и оформлять горячие
сладкие блюда, десерты для подачи
с учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдения требований по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи горячих сладких блюд,
десертов;

– охлаждать и замораживать
полуфабрикаты для горячих
сладких блюд, десертов с учетом
требований к безопасности
пищевых продуктов;

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

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос,
для транспортирования

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
горячих сладких блюд, десертов

ПК 4.4. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления холодных
напитков с соблюдением
требований по безопасности
продукции, товарного соседства;

– выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
холодных напитков разнообразного
ассортимента

– выбирать, применять
комбинировать различные способы
приготовления холодных напитков с
учетом типа питания, вида

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для холодных
напитков разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления холодных
напитков, правила их выбора
с учетом типа питания,
кулинарных свойств
основного продукта;

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

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
холодных
напитков

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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основного сырья, его кулинарных
свойств;

- отжимать сок из фруктов,
овощей, ягод;

- смешивать различные
соки с другими

ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды,

свежие и сушеные, процеживать,
смешивать настой с другими
ингредиентами;

- готовить морс, компоты, хлодные
фруктовые напитки;

- готовить квас из ржаного хлеба и
готовых полуфабрикатов
промышленного производства;

- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные

напитки;
- готовить горячие напитки (чай,

кофе) для подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для

напитков;
– определять степень

готовности  напитков;
– доводить их до вкуса;
– выбирать оборудование,

производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления, безопасно его
использовать;

– соблюдать санитарные
правила и нормы в процессе
приготовления

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

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

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи холодных напитков;

– хранить
свежеприготовленные холодные
напитки с учетом требований по
безопасности готовой продукции;

– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на вынос,
для транспортирования

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

– владеть профессиональной
терминологией;

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов

– техника
порционирования, варианты
оформления холодных
напитков разнообразного
ассортимента  для подачи;

– виды, назначение
посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос холодных
напитковразнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
холодных напитков
разнообразного
ассортимента;

– требования к
безопасности хранения
готовых холодных напитков
разнообразного
ассортимента;

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

– правила, техника
общения с потребителями;
базовый словарный запас на
иностранном языке
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консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
холодных напитков

ПК 4.5. – подбирать в соответствии с
технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение
в процессе приготовления горячих
напитков с соблюдением
требований по безопасности
продукции, товарного соседства;

– выбирать, подготавливать
ароматические вещества;

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

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

– использовать региональные
продукты для приготовления
горячих напитков разнообразного
ассортимента

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

- заваривать чай;
- варить кофе в наплитной посуде

и с помощью кофемашины;
- готовить кофе на песке;
- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные

напитки;
- подготавливать пряности для

напитков;
– определять степень

готовности  напитков;
– доводить их до вкуса;
– выбирать оборудование,

производственный инвентарь,
посуду, инструменты в
соответствии со способом
приготовления, безопасно его
использовать;

– соблюдать санитарные
правила и нормы в процессе
приготовления

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

– порционировать,
сервировать и горячие напитки для
подачи с учетом рационального
использования ресурсов,

– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;

– критерии оценки
качества основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов для горячих
напитков разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;

– нормы
взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

– методы
приготовления горячих
напитков, правила их выбора
с учетом типа питания,
кулинарных свойств
основного продукта;

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

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

– органолептические
способы определения
готовности;

– нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов

– техника
порционирования, варианты
оформления горячих
напитков разнообразного
ассортимента  для подачи;

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

– методы сервировки и
подачи, температура подачи
горячих напитков
разнообразного
ассортимента;

– требования к
безопасности хранения
готовых горячих напитков

– пригото
влении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации
горячих
напитков;

ведении
расчетов с

потребителями
при отпуске
продукции на

вынос,
взаимодействии
с потребителями
при отпуске
продукции с

прилавка/раздач
и
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соблюдения требований по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при
порционировании;

– выдерживать температуру
подачи горячих напитков;

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

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

– владеть профессиональной
терминологией;
консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе
горячих напитков

разнообразного
ассортимента;

– правила расчета с
потребителями;

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

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные
профессиональные
компетенции

Дополнительные
знания, умения,
навыки

№, наименование
темы

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую программу

1 Приобретение знаний
по особенностям
организации питания
детей в детских
учреждениях.
Навыки  разработки
детского меню

Тема 1.1
Особенности
питания детей,
школьников.

5 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

2 Приобретение
знаний к требованиям
к организации
питания детей в
учреждениях и
предприятиях
общественного
питания.
Документальное
оформление
бракеража  готовой
кулинарной
продукции.

Тема 1.2.
Организация
питания в
дошкольных

учреждениях

8 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Приобретение знаний
по организации
здорового питания и
формирования
примерного меню в
детском питании.
Навыки по
составлению меню
для организации
питания детей
разного возраста

Тема 1.3.
Организация
питания детей и
подростков в
образовательных

учреждениях

10 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Приобретение знаний о
особенностях режима

Тема1. 4. 3 для расширения
умений, знаний,
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питания и кулинарной
обработке продуктов в
санаториях.
Проведение  контроля
качеством готовой
пищи  в организации
детского  питания  в
лечебно-
профилактических
заведениях.

Организация
питания в
детских санаториях.

практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Приобретение знаний
по организации
здорового детского
питания. Порядок
формирования
примерного меню

Тема 1.5.
Организация
питания в
оздоровительных

учреждениях с
дневным

пребыванием детей в
период каникул

4 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Оценка качества,
приготовления,
творческое
оформление,
эстетичной подачи
супов для детского
питания ,
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных;
Уметь оформлять  и
подавать  супы
детского питания.

Тема 2.1.
Процессы
приготовления,
подготовки  к
реализации и
презентации

супов
разнообразного
ассортимента.

10 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Оценка качества,
приготовления,
творческого
оформления,
эстетичной подачи
соусов  для детского
питания,
разнообразного
ассортимента
Оформлять  и
подавать соусы к
блюдам детского
питания.

Тема 2.2.Процессы
приготовления,
подготовки  к
реализации и
презентации
холодных и горячих
соусов.

3 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Оценка качества,
приготовления,
творческого
оформления,
эстетичной подачи
горячих блюд и
гарниров из овощей,
круп, бобовых,
макаронных изделий
для детского питания ,
разнообразного
ассортимента
Оформлять  и

Тема 2. 3
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд и гарниров из
овощей,  круп,
бобовых,
макаронных
изделий

10 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя
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подавать горячие
блюда и гарниры из
овощей,  круп,
бобовых, макаронных
изделий детского
питания.

разнообразного
ассортимента

Оценка качества,
приготовления,
творческого
оформления,
эстетичной подачи
горячих блюд и
гарниров из яиц,
творога, сыра, муки
для детского питания

, разнообразного
ассортимента
Оформлять  и
подавать горячие
блюда из яиц,
творога, сыра, муки
детского питания.

Тема 2. 4Процессы
приготовления,
подготовки к
реализации горячих
блюд и гарниров из
яиц, творога, сыра,
муки

7 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Оценка качества,
приготовления,
творческого
оформления,
эстетичной подачи
горячих блюд из
рыбы и нерыбного
водного сырья, для
детского питания ,
разнообразного
ассортимента
Оформлять  и
подавать горячие
блюда и из рыбы и
нерыбного сырья для
детского питания.

Тема 2. 5Процессы
приготовления,
подготовки к

реализации горячих
блюд из рыбы и

нерыбного водного
сырья

10 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Оценка качества,
приготовления,
творческого
оформления,
эстетичной подачи
горячих блюд из мяса
и мясных продуктов
для детского питания ,
разнообразного
ассортимента
Оформлять  и
подавать горячие
блюда из  мяса и
мясных продуктов
детского питания.

Тема 2. 6Процессы
приготовления,
подготовки к

реализации горячих
блюд из мяса,

мясных продуктов

11 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя

Оценка качества,
приготовления,
творческого
оформления,
эстетичной подачи
горячих блюд из
холодных блюд и
закусок  для детского

Тема 2. 7Процессы
приготовления и
подготовки к
реализации и
презентации

холодных блюд,
кулинарных

изделий, закусок

9 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
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питания ,
разнообразного
ассортимента
Оформлять  и
подавать блюда из
холодных блюд и
закусок
детского питания.

опорного
работодателя

Оценка качества,
приготовления,
творческого
оформления,
эстетичной подачи
сладкихблюд и
напитков  для
детского питания ,
разнообразного
ассортимента
Оформлять  и
подавать сладкие
блюда и напитки
детского питания.

Тема 2. 8 Процессы
приготовления и
подготовки к
реализации и
презентации

сладких блюд и
напитков

8 для расширения
умений, знаний,
практического опыта
в своей
профессиональной
отрасли и в
соответствии с
требованиями
опорного
работодателя
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме
практической
подготовки

Учебные занятия 98 98
Курсовая работа (проект)
Самостоятельная работа
Практика, в т.ч.: 144 144
учебная 36 36
производственная 108 108
Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 06.01 в форме экзамена
МДК06.02 в форме экзамена
УП 06 в форме ДЗ
ПП 06в форме ДЗ
ПМ 06(в случае экзамена ПМ)

6
6

6
6

Всего 254 254

2.2. Структура профессионального модуля

Код
ОК,
ПК

Наименования разделов профессионального
модуля

Всего,
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор
ме

 п
ра
кт
ич
ес
ко
й

по
дг
от
ов
ки

О
бу
че
ни
е 
по

 М
Д
К

, в
 т

.ч
.:

У
че
бн
ы
е 
за
ня
ти
я

К
ур
со
ва
я 
ра
бо
та

 (п
ро
ек
т)

С
ам
ос
то
ят
ел
ьн
ая

 р
аб
от
а

У
че
бн
ая

 п
ра
кт
ик
а

П
ро
из
во
дс
тв
ен
на
я 
пр
ак
ти
ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Раздел1 Организация приготовления, подготовка
к реализации блюд детского питания
разнообразного ассортимента

26 26 26 26

2 Раздел 2 Процессы приготовления, подготовки к
реализации и презентации блюд детского
питания разнообразного ассортимента

72 72 72 72

Учебная практика 36 36 36
Производственная практика 108 108 108
Промежуточная аттестация 12 12
Всего: 254 254 98 98 36 108
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Наименование разделов и
тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Организация приготовления, подготовка к реализации блюд детского питания
разнообразного ассортимента.
МДК.06.01 Организация приготовления, подготовка к реализации блюд детского питания
разнообразного ассортимента.

32

Тема 1.1 Особенности
питания детей,
школьников.

Содержание 5

1

1

1

1

ОК 1-11
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Особенности организации питания детей в детских учреждениях, учебных
заведениях (школах, лицеях, ВУЗах), оздоровительных лагерях.Условия и
факторы, оказывающие влияние на питание детей, школьников.
Основные принципы составления детского рациона..Режим питания. Законы питания
и общие принципы гигиенического нормирования при организации питания
указанных контингентов.
Особенности разработки детского меню.
В том числе практических и лабораторных занятий

1. Практическое   занятие 1 Пищевая ценность продуктов для детского питания
различных возрастных групп (ранний детский период -1-3 года, дошкольный
период -3-6 лет, период младшего школьного возраста - 6-12 лет, период
старшего школьного возраста - 12-17 лет.)
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Тема 1.2. Организация
питания в дошкольных
учреждениях

Содержание 8

4

2

ОК 1-11
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде. Условия
хранения, приготовления и реализации пищевых продуктов и кулинарных
изделий в дошкольных мероприятиях. Требования к перевозке и приему в
дошкольных организациях пищевых продуктов Санитарно- гигиенические
требования к организации питания детей в учреждениях и предприятиях
общественного питания.
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Контроль за организацией питания детей в детских дошкольных
учреждениях.Ведение журналов бракеража готовой кулинарной продукции,
поступающего сырья и пищевых продуктов. 2

-

В том числе практических и лабораторных занятий
Практическое  занятие 2
1.  Документальное оформление бракеража готовой кулинарной продукции.
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Тема 1.3. Организация
питания детей и
подростков в
образовательных
учреждениях

Содержание 10

2

3

3

2

-

ОК 1-11
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Организация обслуживания обучающихся горячим питанием. Требования к условиям и технологии
приготовления кулинарной продукции Требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре..
Организация здорового питания и формирование примерного меню. Профилактика витаминной и
микроэлементной недостаточности. Требования к соблюдению питьевого режима.
Соблюдение правил личной гигиены персоналом организаций общественного питания образовательных
учреждений. Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся. Учетная документация
пищеблока. Рекомендации по отбору суточной пробы.

В том числе практических и лабораторных  занятий
Практическое   занятие 3. Составление меню для организации питания детей
разного возраста
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Тема1. 4.
Организация питания в
детских санаториях.

Содержание 3
2
1

ОК 1-11
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Режим питания.Кулинарная обработка пищевых продуктов в  детском питании.
Порядок контроля за качеством готовой пищи  в организации детского  питания
в лечебно- профилактических заведениях.
В том числе практических и лабораторных занятий -
В том числе самостоятельная работа обучающихся -

Тема 1.5. Организация
питания в оздоровительных
учреждениях с дневным
пребыванием детей в период
каникул

Содержание 4
2
2

ОК 1-10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Требования к организации здорового питания и формированию примерного
меню Суточная калорийность питания по отдельным приемам пищи между
детьми разного возраста..
Требования к условиям изготовления кулинарной продукции, витаминизации
готовых блюд.
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В том числе практических и лабораторных занятий -

Промежуточная аттестация 2
Раздел 2.  Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания
разнообразного ассортимента
МДК 06.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации блюд детского питания
разнообразного ассортимента

72

Тема 2.1.
Процессы
приготовления,подготовки
к реализации и
презентации
супов разнообразного
ассортимента

Содержание 10 ОК 1-11
ПК 2.1-2.31. Классификация, ассортимент, значение в питании бульонов, отваров.

52. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы
закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров.( Бульоны
мясокостные, костные, рыбные, из птицы, отвары  грибные, фруктовые)
3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров
с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила
разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов,
отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи
бульонов, отваров.
В том числе практических и лабораторных занятий
Практическоезанятие 4 Расчет закладки сырья для приготовленияпервых
блюд в дошкольном и школьном питании.

1

Лабораторное занятие1. Приготовление разнообразных супов для  детского
питания

3

В том числе самостоятельная работа обучающихсяСистематическая
проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной
литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной
литературой.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с
использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и
справочной литературы, нормативных документов

1

Содержание 3 ОК 1-11
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Тема 2.2.Процессы
приготовления,
подготовки  к реализации
и презентации
холодных и горячих
соусов детского питания.

Классификация, ассортимент, значение вдетском  питании соусов.
Приготовление  отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов:
разновидности бульонов, пассеровок, пассерование овощей, томата,
наполнителей для соуса

1 ПК 2.4

Приготовление,  требования к качеству, условия и сроки хранения горячих
соусов : красного, белого, молочного, сметанного и их производных.

2

В том числе практических и лабораторных занятий
Лабораторное занятие -
В том числе самостоятельная работа обучающихся -

Тема 2. 3
Осуществлять
приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров
из овощей,  круп,
бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента

Содержание 10
1.Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из
овощей.Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и
на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная),
тушение, запекание, сортирование, фарширование, формовка,
порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка.  Требования к качеству,
условия и сроки хранения. Правила подбора соусов. Правила охлаждения,
замораживания, разогрева.  Реализация блюд и гарниров  из овощей..

2 ОК 1-11
ПК 2.5

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий
.Требования к качеству, условия и сроки хранения. Требования к качеству,
условия и сроки хранения

3

В том числе практических и лабораторных занятий
Практическое занятие :Определение потерь при тепловой и
механической обработке для блюд детского питания из овощей,  круп,
бобовых, макаронных изделий

1

Лабораторное занятие 2. Приготовление разнообразных блюд и гарниров из
овощей,  круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
для  детского питания.

3

В том числе самостоятельная работа обучающихсяСбор информации, в том
числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых

1
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видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и
презентаций.

Тема 2. 4Процессы
приготовления,
подготовки к реализации
горячих блюд и гарниров
из яиц, творога, сыра,
муки

Содержание 7 ОК 1-11
ПК 2.6Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в

скорлупе и без (пашот), яичницы, драчены, омлетов для детского питания
1

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов,
вареников для различных типов питания. Требования к качеству, условия и
сроки хранения. Ассортимент  и приготовление горячих блюд из сыра.
(макароны с сыром,   запеченный картофель с сыром, Требования к качеству,
условия и сроки хранения. Варианты оформленияАссортимент, значение в
питании блюд из муки. Методы приготовления блюд из муки. Замес
дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка,
формовка изделий из теста.  Приготовление фаршей. Приготовление горячих
блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов,
оладий. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.

4

В том числе практических и лабораторных занятий
Практическое занятие -
Лабораторное занятие 3. Приготовление разнообразных горячих блюд и
гарниров из яиц, творога, сыра  для  детского питания.

3

В том числе самостоятельная работа обучающихся -
Тема 2. 5Процессы
приготовления,
подготовки к

реализации горячих
блюд из рыбы и

нерыбного водного
сырья

Содержание 10 ОК 1-11
ПК 2.7Классификация и ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 1

Приготовление блюд из рыбы: отварных, жареных, запеченных, припущенных
для детского питанияОрганолептические способы определения степени
готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу,
цветовой гамме, форме.Органолептические способы определения степени
готовности.

5

В том числе практических и лабораторных занятий -

Практическое занятие : -
Лабораторное занятиеПриготовление разнообразных горячих блюд  из рыбы
для  детского питания.

3
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В том числе самостоятельная работа обучающихся Анализ
производственных ситуаций, решение производственных задач.

1

Тема 2. 6Процессы
приготовления,
подготовки к

реализации горячих
блюд из мяса, мясных

продуктов

Содержание 11 ОК 1-11
ПК 2.8Классификация и ассортимент блюд из  мяса, мясного сырья, птицы 1

Приготовление блюд из мяса и птицы  : отварных, жареных, запеченных,
припущенных для детского питанияОрганолептические способы определения
степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по
вкусу, цветовой гамме, форме.Органолептические способы определения
степени готовности.

5

В том числе практических и лабораторных занятий
Практическое занятие :Определение количества порций блюд из мяса,
мясопродуктов, для разного вида предприятий общественного питания.
Замена сырья при приготовлении мясных блюд

1

Лабораторное занятиеПриготовление разнообразных горячих блюд  из мяса,
птицы    для  детского питания.

3

В том числе самостоятельная работа обучающихся Анализ
производственных ситуаций, решение производственных задач.

1

Тема 2. 7Процессы
приготовления и
подготовки к
реализации и

презентации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок

Содержание 9 ОК 1-11
ПК 3.1-3.6Классификация и ассортимент  холодныхблюд  и закусок детского питания. 1

Приготовление холодных блюд и закусок для детского питания : салатов,
бутербродов,  холодных блюд из  овощей ,мяса, птицы, рыбы.
Органолептические способы определения степени готовности.

4

В том числе практических и лабораторных занятий
Практическое занятие -
Лабораторное занятиеПриготовление разнообразных холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок

3

В том числе самостоятельная работа обучающихсяСистематическая проработка
конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по

1
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вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и
технологической документацией, справочной литературой.

Тема 2. 8 Процессы
приготовления и
подготовки к
реализации и

презентации сладких
блюд и напитков

Содержание 8 ОК 1-11
ПК 4.1-4.5Классификация и ассортимент  сладкихблюд  в  детском питании. 1

Приготовление разнообразных горячих и холодных сладких блюд для детского
питания :  шарлотка, кисели,  желе, муссы, компоты Органолептические
способы определения степени готовности.

3

В том числе практических и лабораторных занятий
Практическое занятие
Лабораторное занятиеПриготовление разнообразных холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок

3

В том числе самостоятельная работа обучающихся Систематическая
проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы
(по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и
технологической документацией, справочной литературой.

1

Производственная аттестация по МДК 06.02 4
Учебная практика
Виды работ:

Учебная практика
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями,
оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в
соответствии с требованиями санитарных правил.
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для
приготовления холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, сладких блюд.
Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов
накладной.
Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим
способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов

36
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в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
.Выбор, применение, комбинирование методов  приготовления холодных блюд
и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа
.Приготовление, оформление холодных блюд и закусок, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок, сладких блюд    разнообразного ассортимента, в
том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов,
полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты,
обеспечения безопасности готовой продукции.
Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
посуды в соответствии с правилами техники безопасности
пожаробезопасности, охраны труда.
Оценка качества холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, сладких блюд  перед отпуском, упаковкой на вынос.
Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд и закусок, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд  на раздаче.
Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок,
сладких блюд  кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения
выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд и закусок, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд полуфабрикатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности,
соблюдения режимов хранения.
Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий,
закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
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Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование
(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных
блюд и закусок, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд.,
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при
прохождении учебной практики в условиях организации питания).
Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря,
посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами
(правилами

Производственная
практика
Виды работ:

Производственная практика

6. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в
соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами
организации питания – базы практики.
7. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с
инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности,
пожаробезопасности, охраны труда).
8. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных
материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и
качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов,
материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с
инструкциями, регламентами организации питания – базы практики,
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции,
оказываемой услуги.
9. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд и
закусок, супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента , сладких блюд в соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни ресторана.
10. Подготовка к реализации (презентации) готовых  холодных блюд и
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закусок, супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд
(порционирования (комплектования), 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 продукции. Упаковка
готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для
транспортирования.
11. Организация хранения готовых холодных блюд и закусое, супов,
горячих блюд, кулинарных изделий,  сладких блюд ,закусок на раздаче с учетом
соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой
температуры отпуска.
12. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени
готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с
учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
13. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных
изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед
реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
14. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности
оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до
нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических
требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).
15. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов,
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 12
Всего 254
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы)Технологии кулинарного и кондитерского производства;

оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
Лаборатория(и) _Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных,

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); Учебный
кондитерский цех, оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3ОПОП-П.

Мастерская(ие) и зоны по видам работ_«Поварское дело»
«Кондитерское дело»оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ),оснащенная(ые)в

соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва :
Академия, 2021. – 192 с.

3. Дадодо, Л.В. Дружинина Продукты и блюда в детском питании, Москва
Росагропромиздат 2012

4. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. —
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2023. – 176 с

6. . Плотникова Т.В. Организация детского питания. Ростов н/д: Феникс, 2012г
7. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник/ Семичева Г.П. -М.
Академия  2022

8. .Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва :
Академия, 2023. – 192 с.

9. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для
учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. –Москва : Академия, 2019.
– 128 с.

10. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся
учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия,
2023. – 288 с

11. Л.Л.Татарская, Н.Г. Бутейкис. Кулинария и организация детского питания
М.:Высшая школа, 1988г.

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
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12. Справочник рецептуры блюд для питания учащихся образовательных
учреждений города Москвы. Под редакцией Варфоломеевой В.Л. Составитили: Сорокина
Л.М., Александрова Г.В., Барсукова Л.Л., Борисова И.В. Москва: Изд.дом «Ресторанные
ведомости», 2003г.

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева,
Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.

14. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва :
Академия, 2023. – 240 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. —
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях :
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы.
Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А.
Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN
978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности.
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М,
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. -
Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения:
27.01.2022). – Режим доступа: по подписке.

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья :
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань
: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева,
Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

8. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А.
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
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8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147257 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного
сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани :
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В.
М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник
для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань
: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-
8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного

питания. Классификация и общие требования.
2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической

оценки качества продукции общественного питания.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О
качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515
«Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и
условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача
РФ от 20 августа 2002 г. № 27

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.:
Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-
14293838083. Ч. 1

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.:

https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147240
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Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-
14293838082

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного
врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07].

18. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной защиты
РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148)

19. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020, ГОСТ Р 51705.1-
2001, ТР/ТС 011-2011

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК,
ОК

Критерии оценки результата
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и
методы оценки

ПК 2.2-
ПК 2.8

Приготавливает, творчески оформляет  и подготавливает
к реализации горячую кулинарную продукцию детского
питания:
– демонстрирует  адекватный выбор основных
продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе
специй, приправ, точное распознавание
недоброкачественных продуктов;
– соблюдает соответствие потерь при приготовлении
горячей кулинарной продукции  детского питания
действующим нормам;
– демонстрирует профессиональные  навыки работы
с ножом;
– владеет  процессами  приготовления, творческого
оформления и подготовки к реализации супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для детского
питания, соответствие процессов инструкциям,
регламентам;
– соблюдает в процессе приготовления блюд
детского питания   требования охраны труда и техники
безопасности:
 соблюдает  требования персональной гигиены в
соответствии с требованиями системы ХАССП;

– подбирает  в соответствии с технологическими
требованиями, оценивает качество и безопасность
основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

тестирование,
экзамен,
экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
самостоятельной
работы
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и
результатов
выполнения видов
работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных
диктантов»,
презентаций
результаты участия в
олимпиадах,
конкурсах
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– организовывает  их хранение в процессе
приготовления горячих блюд для детского питания с
соблюдением требований по безопасности продукции,
товарного соседства;

– взвешивает, измеряет продукты, входящие в состав
блюд для детского питания в соответствии с рецептурой;

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

– использует региональные продукты для
приготовления горячих блюд  для детского питания
разнообразного ассортимента;

– выбирать, применять комбинировать различные
способы приготовления горячих блюд с учетом типа
питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств
и возрастных особенностей детей;

- определяет степень готовности блюд для детского
питания разнообразного ассортимента;

– проверять качество готовых блюд для детского
питания разнообразного ассортимента;

– порционирует, сервирует и оформляет блюда
детского питания для подачи с учетом рационального
использования ресурсов, соблюдением требований по
безопасности готовой продукции;

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

для детского питания;

профессионального
мастерства (при
участии) (при
участии

ПК 3.1-
ПК 3.6

Приготавливает, творчески оформляет и  реализует
холодную кулинарную продукцию для детского питания
:выбирает основные продукты и дополнительные
ингредиенты, в том числе специи, приправы, точно
распознает недоброкачественные продукты;  соблюдает
соответствие потерь при приготовлении холодной
кулинарной продукции действующим нормам;
соблюдает оптимальность процесса приготовления
соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд,
кулинарных изделий и закусок  детского питания
(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких
затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник
приготовления рецептуре, особенностям заказа);
адекватно заданию планирует и проводит процессы
приготовления, творческого оформления и подготовки к
реализации холодной кулинарной продукции в
соответствии инструкциям, регламентам; соблюдает
стандарты чистоты, требования  охраны труда и техники
безопасности: корректно использует цветные
разделочные доски; раздельно использует контейнеры
для органических и неорганических отходов; соблюдает
требования персональной гигиены в соответствии с
требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда,
чистота рук, работа в перчатках при выполнении
конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во
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время работы,  правильная (обязательная) дегустация в
процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в
холодильнике); соблюдает соответствие массы холодной
кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню,
особенностям заказа; проводит точность расчетов
закладки продуктов при изменении выхода холодной
кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья,
продуктов; адекватно  оценивает качества готовой
продукции, соответствия ее требованиям рецептуры,
заказу; соблюдает соответствие внешнего вида готовой
холодной кулинарной продукции требованиям
рецептуры, заказа: соблюдает соответствие температуры
подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;
аккуратно  порционирует  холодные блюда, кулинарные
изделия, закуски при отпуске (чистота тарелки,
правильное использование пространства тарелки,
использование для оформления блюда только съедобных
продуктов)соблюдает соответствие объема, массы блюда
размеру и форме тарелки; выполняет  гармоничность,
креативность  внешнего вида готовой продукции ,
гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой
продукции в целом и каждого ингредиента современным
требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие
вкусовых противоречий; соблюдает соответствие
текстуры (консистенции) каждого компонента
блюда/изделия заданию, рецептуре; эстетично, аккуратно
упаковывает готовую холодную кулинарную продукцию
для отпуска на вынос

ПК 4.1-
4.5

Приготавливает, творчески оформляет  и подготавливает
к реализации холодные и горячие сладкие блюда,
десерты, напитки детского питания:
Соблюдает соответствие потерь при приготовлении

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
детского питания по действующим нормам;
– соблюдает соответствие процессы  приготовления
и подготовки к реализации стандартам чистоты,
требованиям охраны труда и техники безопасности:
 применяет  раздельное использование
контейнеров для органических и неорганических отходов;
 соблюдает  требования персональной гигиены в
соответствии с требованиями системы ХАССП
(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при
выполнении конкретных операций, хранение ножей в
чистом виде во время работы, правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем
месте и в холодильнике);
 демонстрирует адекватный выбор и целевое,
безопасное использование оборудования, инвентаря,
инструментов, посуды;
– соблюдает соответствие массы холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям
рецептуры, меню;
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– соблюдает точность расчетов закладки продуктов
при изменении выхода холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков детского питания,
взаимозаменяемости сырья, продуктов;
– адекватно  оценивает  качество готовой
продукции, соответствия ее требованиям рецептуры
– соблюдает соответствие внешнего вида готовых
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
требованиям рецептуры, заказа:
 соблюдает соответствие температуры подачи
сладких блюд и напитков детского питания;
 соблюдает соответствие объема, массы порции
размеру и форме тарелки;
– демонстрирует эстетичность, аккуратность
упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков для отпуска на вынос

ОК 1 Производит обоснование постановки цели, выбора и
применения методов и способов решения
профессиональных задач;

- производит  адекватную оценку и самооценку
эффективности и качества выполнения
профессиональных задач

тестирование,
экзамен,
экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
самостоятельной
работы
оценка решения
ситуационных задач,
оценка процесса и
результатов
выполнения видов
работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных
диктантов»,
презентаций
результаты участия в
олимпиадах,
конкурсах
профессионального
мастерства (при
участии) (при
участии

ОК 2 Использует различные источники,
включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-
ресурсы, периодические издания по специальности для
решения профессиональных задач.

ОК 3 Демонстрирует ответственность за принятые решения,
обоснованность самоанализа и коррекцию результатов
собственной работы.

ОК 04. - Взаимодействует с обучающимися,
преподавателями и мастерами в ходе обучения, с
руководителями учебной и производственной практик;
- производит обоснованность анализа работы членов
команды (подчиненных).

ОК 05. - Владеет грамотной  устной и письменной речью,
- излагает ясность формулирования и изложения мыслей.

ОК 06. - Соблюдает  нормы поведения во время учебных занятий
и прохождения учебной и производственной практик

ОК 07. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных
занятий, при прохождении учебной и производственной
практик;
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- знает  и использует ресурсосберегающие технологии в
области телекоммуникаций.

ОК 08. - Эффективно выполняет правила ТБ во время учебных
занятий, при прохождении учебной и производственной
практик.

ОК 09. - Эффективно использует информационно-
коммуникационные технологии в профессиональной
деятельности согласно формируемым умениям и
получаемому практическому опыту

ОК 10. -Эффективно использует в профессиональной
деятельности необходимую  техническую документацию,
в том числе на английском языке

ОК 11. -Эффективно использует знания по финансовой
грамотности, планированию предпринимательской
деятельности в профессиональной сфере
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания,
санитарии и гигиены

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цели дисциплины «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и
гигиены»:

- ознакомление студентов с основами микробиологии, физиологии питания, санитарии
и гигиены на предприятиях общественного питания;
- подготовка студентов к применению основ микробиологии, физиологии питания,
санитарии и гигиены в последующей практической деятельности в качестве повара,
кондитера.

Дисциплина «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и
гигиены» включена в обязательную часть общепрофессионального цикла основной
образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3
ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен1:

Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или
проблему в профессиональном
и/или социальном контексте

актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится
работать и жить

-

ОК.03 -определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности
-применять современную
научную профессиональную
терминологию
-определять и выстраивать
траектории профессионального
развития и самообразования

-содержание актуальной
нормативно-правовой
документации

-современная научная и
профессиональная
терминология

- возможные траектории
профессионального
развития и
самообразования

-

ОК 04 взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

основы проектной
деятельности

-

ОК 07 - соблюдать нормы
экологической безопасности

-правила экологической
безопасности при

-

1 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.
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- определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по
специальности, осуществлять
работу с соблюдением
принципов бережливого
производства

ведении
профессиональной
деятельности
-основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности

ОК 08 -использовать
физкультурнооздоровительную
деятельность для укрепления
здоровья, достижения
жизненных и
профессиональных целей
- применять рациональные
приемы двигательных функций
в профессиональной
деятельности

- роль физической
культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека
- основы здорового
образа жизни

-

ПК 1.1 проводить текущую уборку
рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты: выбирать и
применять моющие и
дезинфицирующие средства

- регламенты, стандарты,
в том числе система
анализа, оценки и
управления опасными
факторами (система
ХАССП) и нормативно-
техническая
документация,
используемая при
обработке, подготовке
сырья, приготовлении,
подготовке к реализации
полуфабрикатов
- возможные последствия
нарушения санитарии и
гигиены, требования к
личной гигиене
персонала при подготовке
производственного
инвентаря и кухонной
посуды
- виды, назначение,
правила применения и
безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих
средств,
предназначенных для
последующего
использования
- правила утилизации
отходов, виды,
назначение упаковочных
материалов, способы
хранения сырья и
продуктов



6

ПК2.1 - распознавать
недоброкачественные
продукты, выбирать,
применять различные методы
обработки (вручную,
механическим способом),
подготовки сырья с учетом его
вида, кондиции,
технологических свойств,
рационального использования,
обеспечения безопасности
- соблюдать стандарты
чистоты на рабочем месте,
различать пищевые и
непищевые отходы,
подготавливать пищевые
отходы к дальнейшему
использованию с учетом
требований по безопасности,
соблюдать правила утилизации
непищевых отходов

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и
знания:
Код ПК, ОК2 Умения Знания

ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

– соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования к
процессам приготовления и
подготовки к реализации блюд,
кулинарных, мучных, кондитерских
изделий, закусок, напитков;
– определять источники
микробиологического загрязнения;
– производить санитарную
обработку оборудования и
инвентаря,
– обеспечивать выполнение
требований системы анализа,
оценки и управления опасными
факторами (ХАССП) при
выполнении работ;
– готовить растворы
дезинфицирующих и моющих
средств;
– проводить органолептическую
оценку безопасности пищевого
сырья и продуктов

– основные понятия и термины
микробиологии;
– основные группы
микроорганизмов,
– микробиология основных
пищевых продуктов;
– правила личной гигиены
работников организации питания;
– классификацию моющих средств,
правила их применения, условия и
сроки хранения;
– правила проведения дезинфекции,
дезинсекции, дератизации;
– основные пищевые инфекции и
пищевые отравления;
– возможные источники
микробиологического загрязнения
в процессе производства
кулинарной продукции
– методы предотвращения порчи
сырья и готовой продукции

ПК 1.2-1.4,
ПК 2.2-2.8,

рассчитывать энергетическую
ценность блюд;

– пищевые вещества и их значение
для организма человека;

2 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.
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ПК 3.2-3.5,
ПК 4.2-4.5,
ПК 5.2-5.5

рассчитывать суточный расход
энергии в зависимости от основного
энергетического обмена человека;

– суточную норму потребности
человека в питательных веществах;
– основные процессы обмена
веществ в организме;
– суточный расход энергии;
– состав, физиологическое
значение, энергетическую и
пищевую ценность различных
продуктов питания;
– физико-химические изменения
пищи в процессе пищеварения;
– усвояемость пищи, влияющие на
нее факторы;
– нормы и принципы
рационального сбалансированного
питания для различных групп
населения;
– назначение диетического
(лечебного) питания,
характеристику диет;
– методики составления рационов
питания

составлять рационы питания для
различных категорий потребителей

ОК 01 Распознавать задачу и/или
проблему в профессиональном
и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или
проблему и выделять её составные
части.
Правильно выявлять и эффективно
искать информацию, необходимую
для решения задачи и/или
проблемы.
Составить план действия.
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами
работы в профессиональной и
смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или
с помощью наставника).

Актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить.
Основные источники информации и
ресурсы для решения задач и
проблем в профессиональном и/или
социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных
областях.
Методы работы в
профессиональной и смежных
сферах.
Структура плана для решения
задач. Порядок оценки результатов
решения задач профессиональной
деятельности
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ОК 02 Определять задачи поиска
информации
Определять необходимые
источники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую
информацию
Выделять наиболее значимое в
перечне информации
Оценивать практическую
значимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности
Приемы структурирования
информации
Формат оформления результатов
поиска информации

ОК 03 Определять актуальность
нормативно-правовой
документации в профессиональной
деятельности
Выстраивать траектории
профессионального и личностного
развития

Содержание актуальной
нормативноправовой
документации
Современная научная и
профессиональная терминология
Возможные траектории
профессионального развития и
самообразования

ОК 04 Организовывать работу коллектива
и команды
Взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на
государственном языке
Оформлять документы

Особенности социального и
культурного контекста
Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей
профессии
Презентовать структуру
профессиональной деятельности по
профессии (специальности)

Сущность
гражданскопатриотической
позиции
Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе
выполнения профессиональной
деятельности

ОК 07 Соблюдать нормы экологической
безопасности
Определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
профессии (специальности)

Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения

ОК 09 Применять средства
информационных технологий для
решения профессиональных задач
Использовать современное
программное обеспечение

Современные средства и
устройства информатизации
Порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности
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ОК 10 Понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы (профессиональные
и бытовые),
понимать тексты на базовые
профессиональные темы
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы
строить простые высказывания о
себе и о своей профессиональной
деятельности
кратко обосновывать и объяснить
свои действия (текущие и
планируемые)
писать простые связные сообщения
на знакомые или интересующие
профессиональные темы

правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы
основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика)
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности
особенности произношения
правила чтения текстов
профессиональной направленности

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные
знания, умения

№, наименование темы Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Знания:
– микробиология
основных пищевых
продуктов;

Тема 1.1
Основные группы
микроорганизмов, их
роль в пищевом
производстве.
- Влияние
микроорганизмов на
формирование
санитарно-
гигиенических условий
предприятий
общественного питания.

2 Увеличение
количества часов
для углубленного
получения
умений, знаний,
практического
опыта,
формирования
базовых
компетенций

2 Умения:
- распознавать
недоброкачественные
продукты

Тема 1.2
Основные пищевые
инфекции и пищевые
отравления
-Методы
предотвращения порчи
сырья и готовой
продукции на
предприятиях
общественного питания
- Схема
микробиологического
контроля

4
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3 Знания:
-состав,
физиологическое
значение,
энергетическую и
пищевую ценность
различных продуктов
питания;

Тема 2.1 Основные пище
вые вещества, их
источники, роль в
структуре питания
- Составление
сравнительной
характеристики
продуктов питания по
пищевой,
физиологической,
энергетической
ценности

2

4 Знания:
– физико-химические
изменения пищи в
процессе пищеварения;
– усвояемость пищи,
влияющие на нее
факторы;

Тема 2.2
Пищеварение и
усвояемость пищи
- Подбор продуктов
питания, лучших с точки
зрения усвоения пищи

2

5 Умения:
-рассчитывать
энергетическую
ценность  блюд;

Тема 2.3 Обмен веществ
и энергии
- Выполнение расчёта
калорийности блюда (по
заданию преподавателя)

2

6 Знания:
-нормы и принципы
рационального
сбалансированного
питания для различных
групп населения;
– назначение детского
(школьного и
дошкольного) питания,
– методики составления
рационов питания
Умения:
-составлять рационы
питания для различных
категорий потребителей

Тема 2.4
Рациональное
сбалансированное
питание для различных
групп населения
- Возрастные
особенности детей и
подростков. Нормы и
принципы питания
детей разного возраста.
-Особенности сырья и
кулинарной обработки
блюд для детей и
подростков, режим
питания
- Методики составления
рационов питания
- Составление рационов
питания для различных
категорий
потребителей

6

7 Знания:
- регламенты, стандарты,
в том числе система

Тема 3.2
Санитарногигиенические

4
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анализа, оценки и
управления опасными
факторами (система
ХАССП) и нормативно-
техническая
документация,
используемая при
обработке, подготовке
сырья, приготовлении,
подготовке к реализации
полуфабрикатов
Умения:
- соблюдать стандарты
чистоты на рабочем
месте, различать пищевые
и непищевые отходы,
подготавливать пищевые
отходы к дальнейшему
использованию с учетом
требований по
безопасности, соблюдать
правила утилизации
непищевых отходов

требования к
помещениям
- Требования системы
ХАССП к содержанию
помещений,
оборудования,
инвентаря, посуды в
организациях питания
-Изучение требований
системы ХАССП,
Санитарных норм и
правил СП 2.3.6.1079-01
Санитарно-
эпидемиологические
требования к
организациям
общественного
питания,изготовлению и
оборотоспособности в
них пищевых продуктов
и продовольственного
сырья

8 Умения:
- распознавать
недоброкачественные
продукты, выбирать,
применять различные
методы обработки
(вручную, механическим
способом), подготовки
сырья с учетом его вида,
кондиции,
технологических свойств,
рационального
использования,
обеспечения безопасности
-– соблюдать
санитарно-
эпидемиологические
требования к процессам
приготовления и
подготовки к
реализации блюд,
кулинарных, мучных,
кондитерских изделий,
закусок, напитков;
– проводить
органолептическую
оценку безопасности
пищевого сырья и
продуктов

Тема 3.3
Санитарногигиенические
требования к
кулинарной обработке
пищевых продуктов
-Блюда и изделия
повышенного
эпидемиологического
риска (студни и
заливные, паштеты,
салаты и винегреты,
омлеты, рубленые
изделия, кондитерские
изделия с кремом и др.):
санитарные требования
к их приготовлению.
Санитарные правила
применения пищевых
добавок. Перечень
разрешенных и
запрещенных добавок
- Гигиеническая оценка
качества готовой пищи
(бракераж).

4

Итого 26
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 62 26
Курсовая работа (проект) - -
Самостоятельная работа - -
Промежуточная аттестация в форме (дифференцированного
зачета) -

Всего 62 26
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1Основы микробиологии в пищевом производстве 16/6
Тема 1.1
Основные группы
микроорганизмов, их
роль в пищевом
производстве

Содержание 8/4 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

Введение. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины.
Основные понятия и термины микробиологии.
Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука,
Л.Пастера, И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.
Основные группы, классификация микроорганизмов,
отличительные признаки бактерий, плесневых грибов,
дрожжей и вирусов.
Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом
производстве.
Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль
микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
Влияние температурных факторов на развитие
микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на
формирование санитарно-гигиенических условий предприятий
общественного питания.

4

В том числе практических и лабораторных занятий 4
Определение микробиологической безопасности пищевых
продуктов. Работа с муляжами, консервами, образцами
пищевых продуктов

2

Изучение под микроскопом микроорганизмов 2
Тема 1.2 Содержание 8/2 ОК 01-07, 09, 10

ПК 1.1-1.5Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические
особенности

6
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Основные пищевые
инфекции и пищевые
отравления

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные
заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф,
дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители,
симптоматика, источники заражения, меры борьбы с
инфекцией на предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез,
сибирская язва, ящур.
Пищевые отравления микробного и немикробного
происхождения
Возможные источники микробиологического загрязнения в
пищевом производстве, условия их развития
Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
на предприятиях общественного питания
Схема микробиологического контроля

ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

В том числе практических и лабораторных занятий 2

Решение ситуационных задач по определению наличия
патогенной микрофлоры в пищевых продуктах

Раздел 2 Основы физиологии питания 26/14
Тема 2.1
Основные пищевые
вещества, их источники,
роль в структуре
питания

Содержание 4/2 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

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы,
витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы,
вода. Физиологическая роль основных пищевых 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

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2

Составление сравнительной характеристики продуктов
питания по пищевой, физиологической, энергетической
ценности

Тема 2.2
Пищеварение и
усвояемость пищи

Содержание 6/4 ОК 01-07, 09, 10
ПК 1.1-1.5Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические

изменения пищи в процессе пищеварения
2
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Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на
усвояемость пищи

ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

В том числе практических и лабораторных занятий 4
Изучение схемы пищеварительного тракта. 2

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения
пищи

2

Тема 2.3
Обмен веществ и
энергии

Содержание 6/4 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

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и
диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и
процесс регулирования его в организме человека
Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности
пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс
организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда

2

В том числе практических и лабораторных занятий 4

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости
от основного энергетического обмена человека.

2

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию
преподавателя)

2

Тема 2.4
Рациональное
сбалансированное
питание для различных
групп населения

Содержание 10/4 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

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим
питания и его значение. 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-
профилактическом питании. Методики составления рационов
питания

6

В том числе практических и лабораторных занятий 4

Составление рационов питания для различных категорий
потребителей

2
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Составление рационов детского питания (дошкольного и
школьного возрастов)

2

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 20/6
Тема 3.1
Личная и
производственная
гигиена

Содержание 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

Правила личной гигиены работников пищевых производств,
требования к внешнему виду. Требования к содержанию
форменной одежды. Медицинский контроль: значение и
сроки проведения медицинских обследований.
Влияние факторов внешней среды на здоровье человека
Требования системы ХАССП к соблюдению личной и
производственной гигиены

2

Тема 3.2 Санитарно-
гигиенические
требования к
помещениям

Содержание 8/4 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

Санитарно-гигиенические требования к содержанию
помещений, оборудования, инвентаря в организациях
питания. Гигиенические требования к освещению.
Гигиеническая необходимость маркировки оборудования,
инвентаря посуды. Требования к материалам.
Требования системы ХАССП к содержанию помещений,
оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания
Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения.
Моющие и дезинфицирующие средства, классификация,
правила их применения, условия и сроки хранения

4

В том числе практических и лабораторных занятий 4

Решение ситуационных задач по правилам пользования
моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным
требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря
и оборудования

2

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и
правил СП 2.3.6.1079-01, Санитарно-эпидемиологических
требований к организациям общественного питания,
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья

2
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Тема 3.3 Санитарно-
гигиенические
требования к
кулинарной обработке
пищевых продуктов

Содержание 6/2 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

Санитарные требования к процессам механической
кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и
режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов
Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска
(студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты,
рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.):
санитарные требования к их приготовлению. Санитарные
правила применения пищевых добавок. Перечень
разрешенных и запрещенных добавок

4

В том числе практических и лабораторных занятий 2

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).
Тема 3.4 Санитарно-
гигиенические
требования к
транспортированию,
приемке и хранению
пищевых продуктов

Содержание 4 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

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к
приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов
питания и кулинарной продукции. Сопроводительная
документация
Санитарные требования к складским помещениям, их
планировке, устройству и содержанию. Гигиенические
требования к таре. Запреты и ограничения на приемку
некоторых видов сырья и продукции

Промежуточная аттестация -
Всего 62/26
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»,
оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1 Основные печатные издания
1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. —
ISBN 978-5-8114-6375-6.

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П.
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-
0.

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П.
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-
0.

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич,
Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3.

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом
производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – Москва:
Академия, 2017. –160 с.

6. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г.
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-
8114-4193-8.

7. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное
пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448
с. — ISBN 978-5-8114-7215-4.

8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология :
учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9.

9. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е
изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1.

1.1.1. Основные электронные издания:
1. 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 образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL: https://www.iprbookshop.ru/106842

2. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное
пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. —
ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/147246 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П.
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-
0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147248 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
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4. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П.
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-
0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147248 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

5. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич,
Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147247 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

6. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г.
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-
8114-4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148272 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

7. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное
пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448
с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология :
учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

9. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е
изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/154401 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

1.1.2. Дополнительные источники:
Леонова, И. Б. Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего

профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. —
298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст :
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021).

https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/154401
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций

Методы оценки

Знания:
основные понятия и
термины микробиологии;
основные группы
микроорганизмов,
микробиологию основных
пищевых продуктов;
основные пищевые
инфекции и пищевые
отравления; возможные
источники
микробиологического
загрязнения в процессе
производства кулинарной
продукции; методы
предотвращения порчи
сырья и готовой продукции;
правила личной гигиены
работников организации
питания;
классификацию моющих
средств, правила их
применения, условия и сроки
хранения;
правила проведения
дезинфекции, дезинсекции,
дератизации;
пищевые вещества и их
значение для организма
человека;
суточную норму
потребности человека в
питательных веществах;
основные процессы обмена
веществ в организме;
суточный расход энергии;
состав, физиологическое
значение, энергетическую и
пищевую ценность
различных продуктов
питания; физико-
химические изменения
пищи в процессе
пищеварения;
усвояемость пищи,
влияющие на нее факторы;
нормы и принципы

Полнота ответов,
точность формулировок,
не менее 75%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов.

Актуальность темы,
адекватность результатов
поставленным целям,
полнота ответов,
точность формулировок,
адекватность применения
профессиональной
терминологии

Текущий контроль при
провдении:
 письменного/устного
опроса;

 тестирования;

 оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части
проектов, учебных
исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме
дифференцированного зачета
в виде:
-письменных/ устных ответов,
-тестирования.
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рационального
сбалансированного питания
для различных групп
населения;
назначение диетического
(лечебного) питания,
характеристику диет;
методики составления
рационов питания
Умения:
соблюдать санитарно-
эпидемиологические
требования к процессам
производства и реализации
блюд, кулинарных, мучных,
кондитерских изделий,
закусок, напитков;
обеспечивать выполнение
требований системы
анализа, оценки и
управления опасными
факторами (НАССР) при
выполнении работ;
производить санитарную
обработку оборудования и
инвентаря, готовить
растворы
дезинфицирующих и
моющих средств;
проводить
органолептическую оценку
безопасности пищевого
сырья и продуктов;
рассчитывать
энергетическую ценность
блюд; составлять рационы
питания для различных
категорий потребителей

Правильность, полнота
выполнения заданий,
точность
формулировок,
точность расчетов,
соответствие
требованиям

-Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий,
методов, техник,
последовательностей
действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторных
занятий

Промежуточная
аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических
заданий на зачете
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Приложение 2
к ОПОП-П по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ»



23

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ .................................................................................................................3
1. Общая характеристика .............................................................................................................................4

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы................................4
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины ................................................................4

2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ.........................................................................................12

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины ..................................................................................12
2.2. Содержание дисциплины......................................................................................................13
2.3. Курсовой проект (работа) ...........................................Ошибка! Закладка не определена.

3. Условия реализации ДИСЦИПЛИНЫ ................................................................................................18

3.1. Материально-техническое обеспечение..............................................................................18
3.2. Учебно-методическое обеспечение .....................................................................................18

4. Контроль и оценка результатов  освоения ДИСЦИПЛИНЫ..........................................................18



24

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров»

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цель дисциплины «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров»
формирование теоретических знаний и практических навыков оценки качества пищевых
продуктов с точки зрения возможности и целесообразности использования их в общественном
питании.

Дисциплина «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров»   включена в
обязательную часть общепрофессионального  цикла образовательной программы.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ПК 1.1-1.4, визуально проверять чистоту и
исправность производственного
инвентаря, кухонной посуды
перед использованием;
выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
проводить текущую уборку
рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты:
выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной
машине, чистить и раскладывать
на хранение кухонную посуду и
произ водственный инвентарь в
соответствии со стандартами
чистоты;
мыть после использования
технологическое оборудование и
убирать для хранения съемные
части;
соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных съемных частей
технологического оборудования;
безопасно править кухонные
ножи;
соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря,
инструментов;
проверять соблюдение
температурного режима в

требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;
виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;
последовательность выполнения
технологических операций,
современные методы, техника
обработки, подготовки сырья и
продуктов;
регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и
управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация,
используемая при обработке,
подготовки сырья,
приготовления, подготовки к
реализации полуфабрикатов;
возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и
кухонной посуды;
виды, назначение, правила
применения и безопасного
хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего использования;
правилаутилизацииотходов;
виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
сырья и продуктов;

подготовки, уборки
рабочего места,
подготовки к работе
сырья,
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов
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холодильном оборудовании;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в
соответствии с видом сырья и
способом его обработки;
включать и подготавливать к
работе технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда;
оценивать наличие, определять
объем заказываемых продуктов в
соответствии с потребностями,
условиями хранения;

оформлять заказ в письменном
виде или с использованием
электронного документооборота;

пользоваться весоизмерительным
оборудованием при взвешивании
продуктов;
сверять соответствие получаемых
продуктов заказу и накладным;
проверять органолептическим
способом качество, безопасность
сырья, продуктов, материалов;

сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения
особо скоропортящихся
продуктов;

обеспечивать хранение сырья и
пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты, соблюдением товарного
соседства;
осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в
соответствии с технологическими
требованиями;

использовать нитрат-тестер для
оценки безопасности сырья

способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки на
вынос готовых полуфабрикатов;
способы правки кухонных
ножей;
ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки
хранения традиционных видов
овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса,
домашней птицы, дичи;
правила оформления заявок на
склад;
правила приема прдуктов по
количеству и качеству;
ответственность за сохранность
материальных ценностей;
правила снятия остатков на
рабочем месте
правила проведения
контрольного взвешивания
продуктов;
виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для
экспресоценки качества и
безопасности сырья и
материалов;
правила обращения с тарой
поставщика;
Правила поверки
весоизмерительного
оборудования

ПК 2.1-2.8, выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, видом
работ;

требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;
виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,

подготовки, уборки
рабочего места,
подготовки к работе,
проверки
технологического
оборудования,
производственного
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проводить текущую уборку
рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной
машине, чистить и раскладывать
на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в
соответствии со стандартами
чистоты;
соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей
технологического оборудования;
подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда;
выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование для упаковки,
хранения, подготовки к
транспортированию готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок

производственного инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;
организация работ по
приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения
технологических операций,
современные методы
приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и
управления опасными факторами
(система ХАССП) и
нормативно-техническая
документация, используемая при
приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и
кухонной посуды;
правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего использования;
правилаутилизацииотходов
виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов;
виды, назначение оборудования,
инвентаря посуды, используемых
для порционирования
(комплектования) готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;
способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки на
вынос готовых горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
условия, сроки, способы
хранения горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки
хранения традиционных видов
овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья,
домашней птицы, дичи;
правила оформления заявок на
склад;
виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для
экспресс оценки качества и
безопасности сырья и материалов

инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов;
подготовки к
использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов,
пищевых продуктов,
других расходных
материалов
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ПК 3.1-3.6, выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
проводить текущую уборку
рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
применять регламенты, стандарты
и нормативно-техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования;
выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной
машине, чистить и раскладывать
на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в
соответствии со стандартами
чистоты;
соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей
технологического оборудования;
соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря,
инструментов

выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в зоне
по приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда
выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование для упаковки,
хранения, подготовки к
транспортированию готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;
оценивать наличие, проверять
органолептическим способом
качество, безопасность
обработанного сырья,

требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;
виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;
организация работ по
приготовлению холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
последовательность выполнения
технологических операций,
современные методы
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и
управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация,
используемая при приготовления
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;
возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и
кухонной посуды;
правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего использования;
правила утилизации отходов
виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов;
виды, назначение оборудования,
инвентаря посуды, используемых
для порционирования
(комплектования) готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;
способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки на
вынос готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;
условия, сроки, способы
хранения холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки
хранения сырья, продуктов,
используемых при
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий и закусок;

подготовки, уборки
рабочего места повара
при выполнении работ
по приготовлению
холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок подбора,
подготовки к работе,
проверки
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов
подготовки рабочего
места для
порционирования
(комплектования),
упаковки на вынос
готовых
холодныхблюд,
кулинарных изделий,
закусок
подготовки к
использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов,
пищевых продуктов,
других расходных
материалов
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полуфабрикатов, пищевых
продуктов, пряностей, приправ и
других расходных материалов;
осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;
обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять заявку
на склад

правила оформления заявок на
склад

ПК 4.1-4.5, выбирать, рационально
размещать на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду,
сырье, материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
проводить текущую уборку
рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
применять регламенты, стандарты
и нормативно-техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования;
выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной
машине, чистить и раскладывать
на хранение кухонную посуду и
производственный инвентарь в
соответствии со стандартами
чистоты;
соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей
технологического оборудования;
соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря,
инструментов
выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в зоне
по приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;
подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда

требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;
виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;
организация работ на участках (в
зонах) по приготовлению
холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков;
последовательность выполнения
технологических операций,
современные методы
приготовления холодных и
горячих сладких блюд, десертов,
напитков;
регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и
управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация,
используемая при приготовления
холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков;
возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и
кухонной посуды;
правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего использования;
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов;
способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки на
вынос готовых холодных и
горячих сладких блюд, десертов,
напитков;

подготовки, уборки
рабочего места,
подготовки к работе,
проверке
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов;
подготовки к
использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов,
пищевых продуктов,
других расходных
материалов
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выбирать, подготавливать
материалы, посуду, контейнеры,
оборудование для упаковки,
хранения, подготовки к
транспортированию готовых
холодных
и горячих сладких блюд, десертов,
напитков
оценивать наличие, проверять
органолептическим способом
качество, безопасность
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, пряностей, приправ и
других расходных материалов;
осуществлять их выбор в
соответствии с технологическими
требованиями;
обеспечивать их хранение в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять заявку
на склад

условия, сроки, способы
хранения холодных и горячих
сладких блюд, десертов,
напитков
ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки
хранения сырья, продуктов,
используемых при
приготовления холодных и
горячих сладких блюд, десертов,
напитков;
правила оформления заявок на
склад

ПК 5.1-5.5
выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
проводить текущую уборку,
поддерживать порядок на рабочем
месте кондитера в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
применять регламенты, стандарты
и нормативно-техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования;

выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;
мыть вручную и в посудомоечной
машине, чистить и раскладывать
на хранение посуду и
производственный инвентарь в
соответствии со стандартами
чистоты;
соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей
технологического оборудования;
обеспечивать чистоту,
безопасность кондитерских
мешков;
соблюдать условия хранения
производственной посуды,
инвентаря, инструментов

требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;
виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;
организация работ в
кондитерском цехе;
последовательность выполнения
технологических операций,
современные методы
изготовления хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;
регламенты, стандарты, в том
числе система анализа, оценки и
управления опасными факторами
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация,
используемая при изготовлении
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;
возможные последствия
нарушения санитарии и гигиены;
требования к личной гигиене
персонала при подготовки
производственного инвентаря и
производственной посуды;
правила безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего использования;
правилаутилизацииотходов

подготовки, уборки
рабочего места
кондитера, подготовки
к работе, проверке
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов
подготовки пищевых
продуктов, других
расходных материалов,
обеспечении их
хранения в
соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами чистоты
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выбирать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду в
соответствии с видом работ в
кондитерском цехе;
подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
соблюдать правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда
выбирать, подготавливать,
рационально размещать на
рабочем месте материалы, посуду,
контейнеры, оборудование для
упаковки, хранения, подготовки к
транспортированию готовых
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

виды, назначение упаковочных
материалов, способы хранения
пищевых продуктов, готовых
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;
виды, назначение оборудования,
инвентаря посуды, используемых
для
порционирования
(комплектования), укладки
готовых хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;
способы и правила
порционирования
(комплектования), укладки,
упаковки на вынос готовых
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;
условия, сроки, способы
хранения хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки
хранения сырья, продуктов,
используемых при
приготовления холодных и
горячих сладких блюд, десертов,
напитков;
правила оформления заявок на
склад;
виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для
экспресс оценки качества и
безопасности сырья, продуктов,
материалов;

ОК 01-07,
ОК 09, ОК
10

распознавать задачу и/или
проблему в профессиональном
и/или социальном контексте;
анализировать задачу и/или
проблему и выделять её составные
части;
определять этапы решения
задачи;
выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую для
решения задачи и/или проблемы;
составить план действия;

определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами
работы в профессиональной и
смежных сферах;
реализовать составленный план;
оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с помощью
наставника)

актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить;
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных
областях;
методы работы в
профессиональной и смежных
сферах;
структуру плана для решения
задач;
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной деятельности

-
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2.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные знания,
умения, (если указаны ПК)

№, наименование
темы

Объем
часов

Обоснование
включения в

рабочую программу

1

2

Уметь
- идентифицировать
продовольственное сырье;
- выявлять фальсификацию
товаров, а также кулинарной и
кондитерской продукции
Знать
- назначение, виды, показатели
идентификации;
- средства и способы обнаружения
фальсификации.

.Раздел 1
Методы и средства
идентификации
пищевых продуктов
Раздел 2
Виды фальсификации
и способы
обнаружения
фальсификации разных
видов

12 Увеличение
количества часов для
углубленного
получения умений,
знаний, практического
опыта, формирования
базовых компетенций

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ.

подготовки
Учебные занятия 48 26
Самостоятельная работа - -
Промежуточная аттестация в форме
дифференцированного зачета
Всего 48 26
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел I. Основы товароведения продовольственных товаров
Тема 1. Химический состав
пищевых продуктов

Содержание 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

Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины,
ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании.

2

Энергетическая ценность пищевых продуктов
В том числе практических и лабораторных занятий 2
Расчет энергетической ценности пищевых продуктов
В том числе самостоятельная работа обучающихся
написать эссе по теме «Продукты питания в жизни человека»

1

Тема 1.
Классификация
продовольственных
товаров

Содержание 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

Классификация продовольственных товаров. Качество и безопасность продовольственных
товаров.

2

Хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления
опасными факторами (ХАССП).
В том числе практических и лабораторных занятий
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Раздел 2.
Тема 2.
Товароведная
характеристика овощей,
плодов, грибов
и продуктов их переработки

Содержание 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

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству свежих
овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных.
Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки

2

Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
В том числе практических и лабораторных занятий 4
.Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту
Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по стандарту
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Тема 3
Товароведная
характеристика зерновых
товаров

Содержание ОК 01-07, 09, 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и
продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хле-
бобулочных изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров.

2
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Условия и сроки хранения зерновых товаров
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по
стандарту
В том числе самостоятельная работа обучающихся
подготовить мультимедийную презентацию по тему «Зерновые товары»

1

Тема 4.
Товароведная
характеристика молочных
товаров

Содержание 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

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока
и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров

2

Условия и сроки хранения молочных товаров
В том числе практических и лабораторных занятий 2
Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту.
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Тема 5
Товароведная
характеристика рыбы,
рыбных продуктов

Содержание 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

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы,
рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов

2

Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов
В том числе практических и лабораторных занятий 4
Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.

Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары,
содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке.

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Тема 6.
Товароведная
характеристика мяса и
мясных продуктов

Содержание 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

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству,
кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.

2

Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов
В том числе практических и лабораторных занятий 4
Органолептическая оценка качества мяса
Оценка качества мясных  консервов по органолептическим показателям тары,
содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке.
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Тема 7.
Содержание

ОК 01-07, 09, 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству,

кулинарное назначение яичных продуктов
3
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Товароведная
характеристика, яичных
продуктов, пищевых жиров Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству

пищевых жиров, кулинарное назначение

ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров
В том числе практических и лабораторных занятий 4
Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с
дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов.
Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту
В том числе самостоятельная работа обучающихся

Тема 8.
Товароведная
характеристика
кондитерских и вкусовых
товаров

Содержание 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

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству
кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение.

2

Условия и сроки хранения
В том числе практических и лабораторных занятий 4
Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту
Ознакомление с ассортиментом какао-порошка  и оценка качества по стандарту

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 1
Всего 48
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет Общепрофессиональных дисциплин.

Лаборатории: Учебная кухня ресторана; Учебный кондитерский цех.
3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для СПО /

З.П.Матюхина. – Москва: Академия, 2023. – 336 с., [16] с. цв. ил.
2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров

: учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. —
ISBN 978-5-8114-5780-9.

3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8.

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность :
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.
— ISBN 978-5-8114-5872-1.

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т.
В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1.

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества :
учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург
: Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8.

7. Царенко, П.П. Методы оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной
птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2.

3.2.2. Дополнительные источники

1. Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для
среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва :
Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
15135-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/487543 (дата обращения: 31.10.2021).

2. Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для
среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва :
Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
15144-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/488216 (дата обращения: 31.10.2021).

3.2.3.Основные электронные издания
1. Минько, Э. В. Теоретические основы товароведения : учебное пособие для СПО

/ Э. В. Минько, А. Э. Минько. — Саратов : Профобразование, 2017. — 156 c. — ISBN 978-5-
4488-0148-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды
СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/70617

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров
: учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. —
ISBN 978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/146832 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://e.lanbook.com/book/146832
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3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905 (дата обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность :
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.
— ISBN 978-5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146627 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т.
В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147351 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества :
учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург
: Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660 (дата обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной
птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149346 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/149346
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки

Знает:
ассортимент, товароведные
характеристики, требования к
качеству, упаковке,
транспортированию и
реализации, условия и сроки
хранения основных групп
продовольственных товаров;
виды сопроводительной
документации на различные
группы продуктов;
методы контроля качества,
безопасности пищевого сырья,
продуктов;
современные способы
обеспечения правильной
сохранности запасов и расхода
продуктов;
виды складских помещений и
требования к ним;
правила оформления заказа на
продукты со склада и приема
продуктов, посту-
пающих со склада и от
поставщиков

Умеет:
проводить органолептическую
оценку качества и безопасности
продовольственных продуктов
и сырья;
оценивать условия и
организовывать хранение
продуктов и запасов с учетом
требований системы анализа,
оценки и управления опасными
факторами (ХАССП);
оформлять

учетноотчетную
документацию по расходу и
хранению продуктов;
осуществлять контроль
хранения и расхода продукто

- основные понятия и нормативную базу
товароведения
- ассортимент продовольственных товаров,
условия и сроки их хранения
- законодательство и принятые нормы,
касающиеся закупки, хранения,
подготовки, приготовления и подачи пищи
- причины порчи пищи
- показатели качества свежих и
консервированных продуктов
- свойства и виды ингредиентов,
используемых в кулинарии
- питательные свойства ингредиентов

- идентифицировать продовольственные
товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию
общественного питания по
ассортиментным характеристикам,
оценивать их качество, устанавливать
дефекты и определять градации качества
- контролировать условия и сроки хранения
для обеспечения сохраняемости
продовольственных товаров и сырья,
определять и списывать товарные потери
- хранить все товары с соблюдением
требований безопасности и гигиены
выявлять и браковать товары, не
соответствующие стандартам
- отчитываться за потери при хранении
- работать с соблюдением норм гигиены и
нормативных актов, регулирующих
хранение, обработку, приготовление и
обслуживание (НАССР)
- определять качество ингредиентов,
выявлять признаки качества и свежести,
такие как внешний вид, аромат, структура
и т.д.
- хранить все свежие, замороженные,
охлажденные пищевые продукты и
продукты комнатной температуры в
соответствии с требованиями к
температуре и условиям хранения

Текущий контроль при
провдении:
 письменного/устного
опроса;
 тестирования;
 оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части
проектов, учебных
исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме
дифференцированного зачета
в виде:
-письменных/ устных
ответов,
-тестирования.

Текущий контроль:
 защита отчетов по
практическим/ лабораорным
занятиям;
 оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
 экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе практиче-
ских/лабораторных занятий
Промежуточная
аттестация:
экспертная оценка
выполнения практических
заданий на зачете/экзамене
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Приложение 2
к ПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА»

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы
Цель дисциплины «ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места»:

подготовка студентов к применению основ технического оснащения и организации
рабочего места в последующей практической деятельности в качестве повара (кондитера)
или его помощника.

Дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места»
включена в обязательную часть общепрофессионального цикла основной образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины
Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть
навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте, анализировать и выделять её
составные части
определять этапы решения задачи,
составлять план действия, реализовывать
составленный план, определять
необходимые ресурсы
выявлять и эффективно искать информацию,
необходимую для решения задачи и/или
проблемы
владеть актуальными методами работы в
профессиональной и смежных сферах
оценивать результат и последствия своих
действий (самостоятельно или с помощью
наставника)

актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить
структуру плана для решения
задач, алгоритмы выполнения
работ в профессиональной и
смежных областях
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и/или проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте
методы работы в
профессиональной и смежных
сферах
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной деятельности

ОК 02 определять задачи для поиска информации,
планировать процесс поиска, выбирать
необходимые источники информации
выделять наиболее значимое в перечне
информации, структурировать получаемую
информацию, оформлять результаты поиска
оценивать практическую значимость
результатов поиска
применять средства информационных
технологий для решения профессиональных
задач
использовать современное программное
обеспечение в профессиональной
деятельности
использовать различные цифровые средства
для решения профессиональных задач

Номенклатуру информационных
источников, применяемых в
профессиональной деятельности
приемы структурирования
информации
формат оформления результатов
поиска информации
современные средства и
устройства информатизации,
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной деятельности,
в том числе цифровые средства

-

ОК 03 определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной
деятельности
применять современную научную
профессиональную терминологию

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации
современная научная и
профессиональная терминология
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определять и выстраивать траектории
профессионального развития и
самообразования
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи
определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования
презентовать идеи открытия собственного
дела в профессиональной деятельности
определять источники достоверной правовой
информации
составлять различные правовые документы
находить интересные проектные идеи,
грамотно их формулировать и
документировать
оценивать жизнеспособность проектной
идеи, составлять план проекта

возможные траектории
профессионального развития и
самообразования
основы предпринимательской
деятельности, правовой и
финансовой грамотности
правила разработки презентации
основные этапы разработки и
реализации проекта

ОК 04 организовывать работу коллектива и
команды
взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности

психологические основы
деятельности коллектива
психологические особенности
личности

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и оформлять
документы по профессиональной тематике
на государственном языке
проявлять толерантность в рабочем
коллективе

правила оформления документов
правила построения устных
сообщений
особенности социального и
культурного контекста

ОК 06 проявлять гражданско-патриотическую
позицию
демонстрировать осознанное поведение
описывать значимость своей специальности
применять стандарты антикоррупционного
поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции
традиционных общечеловеческих
ценностей, в том числе с учетом
гармонизации межнациональных
и межрелигиозных отношений
значимость профессиональной
деятельности по специальности
стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07 соблюдать нормы экологической
безопасности
определять направления ресурсосбережения
в рамках профессиональной деятельности по
специальности
организовывать профессиональную
деятельность с соблюдением принципов
бережливого производства
организовывать профессиональную
деятельность с учетом знаний об изменении
климатических условий региона
эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной деятельности
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной деятельности
пути обеспечения
ресурсосбережения
принципы бережливого
производства
основные направления
изменения климатических
условий региона
правила поведения в
чрезвычайных ситуациях

ОК 09 применять средства информационных
технологий для решения профессиональных
задач;
использовать современное программное
обеспечение

современные средства и
устройства информатизации;
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной деятельности

ОК 10 понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на известные
темы (профессиональные и бытовые),

правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы;
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понимать тексты на базовые
профессиональные темы;
участвовать в диалогах на знакомые общие и
профессиональные темы;
строить простые высказывания о себе и о
своей профессиональной деятельности;
кратко обосновывать и объяснить свои
действия (текущие и планируемые);
писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие
профессиональные темы

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

ПК 1.1 Умения:
– визуально проверять чистоту и
исправность производственного инвентаря,
кухонной посуды перед использованием;
– выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты;
– проводить текущую уборку рабочего
места повара в соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение
кухонную посуду и производственный
инвентарь в соответствии со стандартами
чистоты;
- мыть после использования технологическое
оборудование и убирать для хранения
съемные части;
- соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования;
– безопасно править кухонные ножи;
– соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, инструментов;
– проверять соблюдение
температурного режима в холодильном
оборудовании;
– выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и
способом его обработки;
– включать и подготавливать к работе
технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
– соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности,
охраны труда;
– оценивать наличие, определять
объем заказываемых продуктов в
соответствии с потребностями, условиями
хранения; оформлять заказ в письменном
виде или с использованием электронного
документооборота;

Знания:
– требования охраны труда,

пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;

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

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

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

– возможные последствия
нарушения санитарии и
гигиены;

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

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

– правила утилизации
отходов;

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

– способы и правила
порционирования (комплектования),
упаковки на вынос готовых
полуфабрикатов; способы правки
кухонных ножей;

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

– правила оформления заявок
на склад;

подготовке,
уборке
рабочего
места,
подготовке к
работе сырья,
технологическ
ого
оборудования,
производствен
ного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерител
ьных приборов
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– пользоваться весоизмерительным
оборудованием при взвешивании продуктов;
– сверять соответствие получаемых
продуктов заказу и накладным;
– проверять органолептическим
способом качество, безопасность сырья,
продуктов, материалов;
– сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов;
– обеспечивать хранение сырья и
пищевых продуктов в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты, соблюдением товарного соседства;
– осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в соответствии с
технологическими требованиями;
– использовать нитрат-тестер для
оценки безопасности сырья

– правила приема прдуктов по
количеству и качеству;

– ответственность за
сохранность материальных
ценностей;

– правила снятия остатков на
рабочем месте;

– правила проведения
контрольного взвешивания
продуктов;

– виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для экспрес-
оценки качества и безопасности
сырья и материалов;

– правила обращения с тарой
поставщика;
правила поверки весоизмерительного
оборудования

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем
в часах

В т.ч. в форме
практ.

подготовки
Учебные занятия 54 26
Самостоятельная работа 2 -
Промежуточная аттестация в форме
дифференцированного зачета
Всего 56 26
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует

элемент программы

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 38/10

Тема 1.1
Классификация и
характеристика
основных типов
организаций
питания

Содержание
4

ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных типов
организаций питания. Специализация организаций питания

В том числе практических и лабораторных занятий

4Характеристика предприятий общественного питания (по индивидуальным заданиям)

Ознакомление с деятельностью предприятий общественного питания

В том числе самостоятельная работа обучающихся Работа над учебным материалом, ответы на
контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений; решение
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

2

Тема 1.2
Принципы
организации
кулинарного и
кондитерского
производства

Содержание

10

ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных
организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика структуры
производства организации питания. Общие требования к организации рабочих мест повара.

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания.
Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых
продуктов

3. Характеристика способов кулинарной обработки

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления
полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции.
Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организа-
ции рабочих мест в суповом и соусном отделениях
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6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной
продукции. Характеристика организации рабочих мест повара.

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе

8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству
кондитерской продукции

9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и
отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой
кулинарной продукции для различных форм обслуживания

В том числе практических и лабораторных занятий

12

ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по
индивидуальным заданиям).

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции (по
индивидуальным заданиям).

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции (по
индивидуальным заданиям)

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского
производства 22/10

Тема 2.1
Механическое
оборудование

Содержание

4

ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика
безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных
механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и характеристика.
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение и
устройство. Правила безопасной эксплуатации

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство.
Правила безопасной эксплуатации

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, правила
безопасной эксплуатации
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В том числе практических и лабораторных занятий

41. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля.

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы

Тема 2.2
Тепловое
оборудование

Содержание

4 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и
способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности.
Правила безопасной эксплуатации

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной
эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство.
Правила безопасной эксплуатации

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация
и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. Назначение и
устройство. Правила безопасной эксплуатации

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной
эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство.
Правила безопасной эксплуатации

В том числе практических и лабораторных занятий

41. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования

2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудования.

Тема 2.3
Холодильное
оборудование

Содержание

4

ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения
(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации

2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены

В том числе практических и лабораторных занятий
2

1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования

Промежуточная аттестация

Всего: 56
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Кабинет «Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства»,

оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7.

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное
пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань,
2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0.

3. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания.
Механическое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов :
Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL: https://www.iprbookshop.ru/106858

4. 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 // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование
: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724

5. 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 образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL:
https://profspo.ru/books/94725

6. 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 образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL: https://profspo.ru/books/94723

7. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие
для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5.

8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности.
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0.

10. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-
е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9.

11. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие

https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
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для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4.

12. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие
для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-8.

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147252 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное
пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251 (дата обращения:
21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие
для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности.
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения:
21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-
е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148214 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

7. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие
для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009 (дата
обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие
для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-
8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148011 (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/148214
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
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9. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для
среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. —
Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/475758 (дата обращения: 31.10.2021).

10. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общественного питания. Практикум :
учебное пособие для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин,
И. А. Евдокимов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 349 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11691-5. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475484 (дата
обращения: 31.10.2021)..

3.2.2 Дополнительные источники
1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ.
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

5. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых
продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки

Знает:
актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить;
номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности;
содержание актуальной нормативно-
правовой документации;
психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности
личности; основы проектной деятельности
особенности социального и культурного
контекста;
правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности;
современные средства и устройства
информатизации;
правила построения простых и сложных
предложений на профессиональные темы
Знает:
- классификацию, основные технические
характеристики, назначение, принципы
действия, особенности устройства, правила
безопасной эксплуатации различных групп
технологического оборудования;
- принципы организации обработки сырья,
приготовления полуфабрикатов, готовой
кулинарной и кондитерской продукции,
подготовки ее к реализации;
- правила выбора технологического
оборудования, инвентаря, инструментов,
посуды для различных процессов
приготовления и отпуска кулинарной и
кондитерской продукции;
- способы организации рабочих мест
повара, кондитера в соответствии с видами
изготавливаемой кулинарной и
кондитерской продукции;
- правила электробезопасности, пожарной
безопасности;
- правила охраны труда в организациях
питания.

Демонстрирует системные знания
актуального профессионального и
социального контекста, в котором
приходится работать и жить;
номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности;
содержание актуальной нормативно-
правовой документации;
психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности
личности; основы проектной деятельности
особенности социального и культурного
контекста;
правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности;
современные средства и устройства
информатизации;
правила построения простых и сложных
предложений на профессиональные темы;
основные источники информации и
ресурсы для решения задач и проблем в
профессиональном и/или социальном
контексте;
классификацию, основные технические
характеристики, назначение, принципы
действия, особенности устройства, правила
безопасной эксплуатации различных групп
технологического оборудования;
- принципы организации обработки сырья,
приготовления полуфабрикатов, готовой
кулинарной и кондитерской продукции,
подготовки ее к реализации;
- правила выбора технологического
оборудования, инвентаря, инструментов,
посуды для различных процессов
приготовления и отпуска кулинарной и
кондитерской продукции;
- способы организации рабочих мест
повара, кондитера в соответствии с видами
изготавливаемой кулинарной и
кондитерской продукции;
- правила электробезопасности, пожарной
безопасности;
- правила охраны труда в организациях
питания.

Диагностика
(тестирование,
устный опрос,
кейс-метод,
ситуационные
задачи)
Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ, деловых
игр.

Умеет:
Выбирать способы решения задач
профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, необходимой
для выполнения задач профессиональной
деятельности руководителем
Планировать и реализовывать собственное
профессиональное и личностное развитие

Демонстрирует умения
Выбирать способы решения задач
профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, необходимой
для выполнения задач профессиональной
деятельности руководителем
Планировать и реализовывать собственное
профессиональное и личностное развитие

Диагностика
(тестирование,
устный опрос,
кейс-метод,
ситуационные
задачи)
Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ, деловых
игр.
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Работать в коллективе и команде,
эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами
Осуществлять устную и письменную
коммуникацию на государственном языке
с учетом особенностей социального и
культурного контекста
Проявлять гражданско-патриотическую
позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных
общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения
Содействовать сохранению окружающей
среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях
Использовать информационные
технологии в профессиональной
деятельности
Пользоваться профессиональной
документацией на государственном и
иностранных языках
Умеет:
- организовывать рабочее место для
обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, готовой продукции, ее
отпуска в соответствии с правилами
техники безопасности, санитарии и
пожарной безопасности;
- определять вид, выбирать в соответствии
с потребностью производства
технологическое оборудование, инвентарь,
инструменты;
- подготавливать к работе, использовать
технологическое оборудование по его
назначению с учётом правил техники
безопасности, санитарии и пожарной
безопасности, правильно ориентироваться
в экстренной ситуации

Работать в коллективе и команде,
эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами
Осуществлять устную и письменную
коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и
культурного контекста
Проявлять гражданско-патриотическую
позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных
общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения
Содействовать сохранению окружающей
среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях
Использовать информационные технологии
в профессиональной деятельности
Пользоваться профессиональной
документацией на государственном и
иностранных языках
Осуществляет адекватный выбор и целевое,
безопасное использование оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (виду и способу
кулинарной обработки);
– рациональное размещение на рабочем
месте оборудования, инвентаря, посуды,
инструментов;
– соответствие содержания рабочего места
требованиям стандартов чистоты, охраны
труда, безопасности труда;
– рациональный выбор и адекватное
использование моющих и
дезинфицирующих средств;
– правильное выполнение работ по уходу за
весоизмерительным оборудованием;
– соответствие методов мытья, организации
хранения кухонной посуды и
производственного инвентаря,
инструментов инструкциям, регламентам;
– соответствие методов подготовки к
работе, эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов требованиям
инструкций и регламентов по безопасности
труда, охране труда, санитарии и гигиене
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Приложение 2
к ОПОП-П по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины
«ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
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3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цель дисциплины ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной
деятельности» является: формирование совокупности теоретических знаний и практических
навыков, в области экономических и правовых основ с учетом профессиональной
направленности

Дисциплина ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной
деятельности» включена в обязательную часть общеобразовательного цикла ПОП-П
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09 Повар,
кондитер

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09,
ОК 10, ОК 11.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен3:

Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10,
ОК 11

проводить анализ
состояния рынка
товаров и услуг в
области
профессиональной
деятельности;
ориентироваться в
общих вопросах основ
экономики организации
питания;
-определять
потребность в
материальных,
трудовых ресурсах;
применять нормы
трудового права при
взаимодействии с
подчиненным
персоналом;
применять
экономические и
правовые знания в
конкретных
производственных
ситуациях;

принципы рыночной
экономики;
организационно-правовые
формы
организаций;
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности; способы
ресурсосбережения в
организации;
понятие, виды
предпринимательства;
виды предпринимательских
рисков, способы их
предотвращения и
минимизации;
нормативно правовые
документы, регулирующие
хозяйственные отношения;
основные положения
законодательства,
регулирующего трудовые
отношения;
формы и системы оплаты
труда; механизм

3 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.
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защищать свои права в
рамках действующего
законодательства РФ.
Выявлять достоинства
и недостатки
коммерческой идеи
Презентовать идеи
открытия
собственного дела в
профессиональной
деятельности
Оформлять бизнес-план
Рассчитывать размеры
выплат
по кредитам

формирования заработной
платы;
виды гарантий,
компенсаций и удержаний
из заработной платы
Основы
предпринимательской
деятельности
Основы финансовой
грамотности Правила
разработки бизнес-
планов
Порядок выстраивания
презентации
Виды кредитных
банковских продуктов

3.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные
знания, умения,
навыки (если
указаны ПК)

№, наименование темы Объем
часов

Обоснование
включения в рабочую
программу

1 - Тема 1.2. Предприятие
(организация) как субъект
хозяйствования.

4 Увеличение количества
часов для углубленного
получения умений,
знаний, практического
опыта, формирования
базовых компетенций

2 - Тема 2.2. Механизм
формирования и формы
оплаты труда

4 Увеличение количества
часов для углубленного
получения умений,
знаний, практического
опыта, формирования
базовых компетенций

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 44 26
Курсовая работа (проект) - -
Самостоятельная работа 2 -
Промежуточная аттестация в форме (дифференцированного
зачета) -

Всего 46 26
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 18
Тема 1.1 Принципы
рыночной экономики

Содержание 4 ОК 01-05, ОК 07, ОК
09, ОК 10,ОК 11Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины,

связь с другими дисциплинами. Основные направления социально-
экономического развития России. Производство как процесс
создания полезного продукта. Факторы производства, их
классификация. Производственные возможности общества и
ограниченность ресурсов. Основные понятия рыночной экономики.
Рынок, понятие и виды, инфраструктура и конъюнктура рынка,
элементы рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные
цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное
законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие
на спрос и предложение

4

В том числе практических и лабораторных занятий
В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

Тема 1.2. Предприятие
(организация) как субъект
хозяйствования.

Содержание 12 ОК 01-05, ОК 07, ОК
09, ОК 10,ОК 11Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты

предпринимательской деятельности, и их правовое положение
Значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки
малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и способы их
предотвращения и минимизации.Виды экономической деятельности
(отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли общественного
питания, ее роль и значение в экономике страны. Понятие
организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи
деятельности. Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в

4
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организации. Организационно-правовые формы предприятий,
установленные ГК РФ, виды и особенности, достоинства и
недостатки. Правовое регулирование хозяйственных отношений.
В том числе практических и лабораторных занятий
Определение организационно-правовых форм и видов коммерческих
и некоммерческих организаций, особенностей правового
регулирования их деятельности. (Решение ситуационных задач)

8

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Изучение Гражданского кодекса Российской Федерации,
Федерального закона "О развитии малого и среднего
предпринимательства в Российской Федерации" Составление
компьютерных презентации по теме «Предпринимательство на
современном этапе развития российской экономики»,
«Ресурсы предприятий и пути их сбережения»

2

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 28
Тема 2.1 Основные
положения
законодательства,
регулирующие трудовые
отношения

Содержание 18 ОК 01-05, ОК 07, ОК
09, ОК 10,ОК 11Основные понятия трудового законодательства. Правовое

регулирование трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее
время и время отдыха. Дисциплина труда и трудовой распорядок.
Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор
о материальной ответственности. Защита трудовых прав работников.

6

В том числе практических и лабораторных занятий
Порядок заключения, расторжения, изменения условий трудового
договора

6

Определение материальной ответственности работодателей и
работников. Решение ситуационных задач

6

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

Тема 2.2. Механизм
формирования и формы
оплаты труда

Содержание 10 ОК 01-05, ОК 07, ОК
09, ОК 10,ОК 11Политика государства в области оплаты труда. Механизм

формирования оплаты
труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной
платы Формирование фонда оплаты труда в организации,
определение средней заработной платы. Мотивация труда, виды и

4
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способы. Техническое нормирование труда. Гарантии и
компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их
виды. Права предприятий и организаций по защите интересов
трудящихся

В том числе практических и лабораторных занятий
Расчет заработной платы при различных формах оплаты труда 6
В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет
Всего 46
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п.
6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. –
Москва: Академия, 2023. – 336 с.

2. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности:
учебник для студентов СПО / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2021.

3. Соколова С.В. Экономика организации: учебное пособие для СПО / С.В.
Соколова. – Москва: Академия, 2022.

1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и
практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб.
и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021).

2. Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях общественного
питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471097 (дата обращения: 01.11.2021).

3.2.2. Дополнительные источники
1. Трудовой кодекс Российской Федерации.
2. Налоговый кодекс Российской Федерации.
3. Кодекс РФ об административных правонарушениях.

4. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ «О защите прав
потребителей»

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций

Методы оценки

-принципы рыночной экономики;
-организационно-правовые формы
организаций;
-основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной деятельности;
способы ресурсосбережения в
организации;
-понятие, виды
предпринимательства;
-виды предпринимательских
рисков, способы их
предотвращения и минимизации;
-нормативно правовые
документы, регулирующие
хозяйственные отношения;
-основные положения
законодательства,
регулирующего трудовые
отношения;
-формы и системы оплаты
труда;
-механизм формирования
заработной платы;
-виды гарантий, компенсаций и
удержаний из заработной платы

-проводить анализ состояния
рынка товаров и услуг в
области профессиональной
деятельности;
-ориентироваться в общих
вопросах основ экономики
организации питания;
-определять потребность в
материальных, трудовых
ресурсах;
-применять нормы трудового
права при взаимодействии с
подчиненным персоналом;
-применять экономические и
правовые знания в конкретных
производственных ситуациях;
-защищать свои права в
рамках действующего
законодательства РФ.

Текущий контроль:
- тестирование;
- устный опрос;
- оценка
подготовленных
обучающимися
мультимедийных
презентаций;
- решение
ситуационных задач;
Экспертная оценка
умения
рассчитывать.
Экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ
Промежуточная
аттестация:
-экспертная оценка
на
дифференцированном
зачете
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Приложение 2
к ОПОП-П по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА»
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4. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.05 Основы калькуляции и учета
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Учебная дисциплина «ОП.05 Основы калькуляции и учёта» формирование навыков
расчёта необходимого сырья для приготовления блюд, оформления документации.

Дисциплина «ОП.05 Основы калькуляции и учёта» включена в обязательную часть
общепрофессионального цикла образовательной программы и вариативную часть
образовательной программы.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3
ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

Код
ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК 01 распознавать задачу
и/или проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте;
анализировать задачу
и/или проблему и
выделять её составные
части;
определять этапы
решения задачи;
выявлять и эффективно
искать информацию,
необходимую для
решения задачи и/или
проблемы;
составить план действия;
определить необходимые
ресурсы;
владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и
смежных сферах;
реализовать
составленный план;
оценивать результат и
последствия своих
действий (самостоятельно
или с помощью
наставника)

актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится работать
и жить;
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и
смежных областях;
методы работы в
профессиональной и
смежных сферах;
структуру плана для
решения задач;
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности
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ОК 02 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

номенклатура
информационных
источников применяемых в
профессиональной
деятельности;
приемы структурирования
информации;
формат оформления
результатов поиска
информации

ОК 03 определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности;
применять современную
научную
профессиональную
терминологию;
определять и
выстраивать траектории
профессионального
развития и
самообразования

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;
современная научная и
профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального развития
и самообразования

ОК 04 организовывать работу
коллектива и команды;
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические
особенности личности;
основы проектной
деятельности

ОК 05 грамотно излагать свои
мысли и оформлять
документы по
профессиональной
тематике на
государственном языке,
проявлять толерантность
в рабочем коллективе

особенности социального и
культурного контекста;
правила оформления
документов и построения
устных сообщений.

ОК 09 применять средства
информационных
технологий для решения
профессиональных задач;

современные средства и
устройства информатизации;
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности
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использовать
современное
программное обеспечение

ОК 10 понимать общий смысл
четко произнесенных
высказываний на
известные темы
(профессиональные и
бытовые), понимать
тексты на базовые
профессиональные темы;
участвовать в диалогах на
знакомые общие и
профессиональные темы;
строить простые
высказывания о себе и о
своей профессиональной
деятельности;
кратко обосновывать и
объяснить свои действия
(текущие и
планируемые);
писать простые связные
сообщения на знакомые
или интересующие
профессиональные темы

правила построения простых
и сложных предложений на
профессиональные темы;
основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика);
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и
процессов профессиональной
деятельности;
особенности произношения;
правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ПК 1.2 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
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наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 1.3 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК
1.4.

-вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;
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- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 2.2 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК
2.3.

-вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
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сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;

вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК
2.4.

-вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
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- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 2.5 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 2.6 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
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- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 2.7 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;
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правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 2.8 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 3.2 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;
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- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 3.3 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 3.4 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
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сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;

вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 3.5 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
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- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 3.6 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 4.2 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
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- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 4.3 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;
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правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 4.4 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 4.5 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи



95

технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;
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- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 5.2 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 5.3 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
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сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;

вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи



99

-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 5.4 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;

виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
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- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

ПК 5.5 -вести учет, оформлять
документы первичной
отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный
отчет за день;
-определять процентную
долю потерь на
производстве при
различных видах
обработки сырья;
составлять план меню,
работать со сборником
рецептур блюд и
кулинарных изделий,
технологическими и
технико-
технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты
собственного
производства, оформлять
калькуляционные
карточки;
-участвовать в
проведении
инвентаризации в
кладовой и на
производстве;
-пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами или
средствами
автоматизации при
расчетах с
потребителями;

-виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;

-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в
организациях питания, их
классификацию;

- требования, предъявляемые
к содержанию и
оформлению документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы,
виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его
виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его
назначение, виды, порядок
составления;

ведения расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос,
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи
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-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам.

-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных
лиц;

- порядок оформления и
учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены
на готовую продукцию на
день принятия платежей;

- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;

- правила и порядок расчетов
с потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями.

4.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные знания,
умения, навыки (если
указаны ПК)

№,
наименование
темы

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу
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1 Тема 2.
Ценообразование
в общественном
питании

25 Увеличение
количества часов
для углубленного
получения умений,
знаний,
практического
опыта,
формирования
базовых
компетенций

2 Тема 3.
Материальная
ответственность.
Инвентаризация

3 Увеличение
количества часов
для углубленного
получения умений,
знаний,
практического
опыта,
формирования
базовых
компетенций

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 58 26
Самостоятельная работа 4
Промежуточная аттестация вформе (зачет, диф.зачет, экзамен) -
Всего 62 26
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104

2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел I Основы калькуляции и учёта
Тема 1.
Общая характеристика
бухгалтерского учета

Содержание ПК 1.2-1.5
ПК 2.2-2.5
ПК 3.2-3.5
ПК 4.2-4.5
ПК 5.2-5.5
ОК 01-05,
ОК 09, 10

Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к
учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского
учета, элементы бухгалтерского учета

1

Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета
в общественном питании. Основные направления
совершенствования, учета и контроля отчетности

1

Понятие документооборота, формы документов, применяемых в
организациях питания, их классификация. Требования,
предъявляемые к содержанию и оформлению документов

1

Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера.
Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса

1

В том числе практических и лабораторных занятий -
В том числе самостоятельная работа обучающихся 1
Изучение Федерального закона "О бухгалтерском учете" от
06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция)
Источники информации
Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-
ФЗ (действующая редакция)

Тема 2.
Ценообразование в
общественном питании

Содержание ПК 1.2-1.5
ПК 2.2-2.5
ПК 3.2-3.5
ПК 4.2-4.5
ПК 5.2-5.5
ОК 01-05,
ОК 09, 10

Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика
организаций питания

1

Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на
продукцию и полуфабрикаты собственного производства

1

Технологические процессы и потери 1
Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 1
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План-меню, его назначение, виды, порядок составления 1
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур
мучных кондитерских и булочных изделий как основные
нормативные документы для определения потребности в сырье и
расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских
изделий

2

В том числе практических и лабораторных занятий
Работа со Сборником рецептур:
- расчет требуемого количества сырья, продуктов для
приготовления продукции собственного производства,
определение процентной доли потерь е при различных видах
обработки сырья

6

Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 4
Заполнение технологических карт 4
Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.
Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.
Оформление калькуляционных карточек.

4

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Тема 3. Материальная
ответственность.
Инвентаризация

Содержание ПК 1.2-1.5
ПК 2.2-2.5
ПК 3.2-3.5
ПК 4.2-4.5
ПК 5.2-5.5
ОК 01-05,
ОК 09, 10

Материальная ответственность, ее документальное оформление.
Типовой договор о полной индивидуальной материальной
ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на
получение материальных ценностей. Отчетность материально-
ответственных лиц.

1

Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения
инвентаризации, порядок ее проведения и документальное
оформление

1

В том числе практических и лабораторных занятий -
В том числе самостоятельная работа обучающихся 1
1. Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная
ответственность сторон трудового договора)
2. Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от
08.11.2010) "Об утверждении Методических указаний по
инвентаризации имущества и финансовых обязательств"
Источники информации
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1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской
Федерации: офиц. текст: 2. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49
"Об утверждении Методических указаний по инвентаризации
имущества и финансовых обязательств"

Тема 4.
Учет сырья, продуктов и
тары в
кладовых организаций
питания

Содержание ПК 1.2-1.5
ПК 2.2-2.5
ПК 3.2-3.5
ПК 4.2-4.5
ПК 5.2-5.5
ОК 01-05,
ОК 09, 10

Задачи и правила организации учета в кладовых предприятиях
общественного питания.

1

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания,
документальное оформление поступления сырья и товаров от
поставщиков

1

Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок
ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания.
Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой

1

В том числе практических и лабораторных занятий
Оформление документов первичной отчетности по учету сырья,
товаров и тары в кладовой организации питания, составление
товарного отчет за день.

4

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Тема 5.
Учет продуктов на
производстве, отпуска и
реализации продукции и
товаров предприятиями
общественного питания

Содержание ПК 1.2-1.5
ПК 2.2-2.5
ПК 3.2-3.5
ПК 4.2-4.5
ПК 5.2-5.5
ОК 01-05,
ОК 09, 10

Организация учета на производстве. Состав товарооборота
общественного питания

2

Документальное оформление поступления сырья на производство.
Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой
продукции

2

Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о
движении продуктов и тары на производстве. Особенности учета
сырья и готовых изделий в кондитерском цехе

2

В том числе практических и лабораторных занятий
Оформление документов первичной отчетности по учету сырья,
готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на
производстве.

4

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Тема 6. Содержание ПК 1.2-1.5

ПК 2.2-2.5Правила торговли. Виды оплаты по платежам 1
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Учет денежных средств,
расчетных и кредитных
операций

Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате
наличными деньгами и при безналичной форме оплаты. Правила
поведения, степень ответственности за правильность расчетов с
потребителями

1 ПК 3.2-3.5
ПК 4.2-4.5
ПК 5.2-5.5
ОК 01-05,
ОК 09, 10

Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на
контрольно-кассовых машинах, правила осуществления кассовых
операций. Документальное оформление поступления наличных
денег в кассу и к выдаче

1

Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 1
В том числе практических и лабораторных занятий
Порядок заполнения кассовой документации (отчёт кассира, книга
кассира-операциониста, инвентаризационная опись)

4

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав
потребителей, «Типовых правил эксплуатации контрольно-
кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с
населением», Правил розничной торговли
Источники информации
1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав
потребителей.
2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых
машин при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв.
Минфином РФ 30.08.1993 N 104)
3. Правила розничной торговли. Утверждены Постановлением
Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года №55.

2

Промежуточная аттестация 2
Всего 62
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный(е) в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. –
Москва: Академия, 2023. – 336 с.

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное
пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-
5724-3.

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и
планирование финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6.

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия :
учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. —
ISBN 978-5-8114-5247-7.

5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО / И.И. Потапова.
Москва: Академия, 2023. – 192 с.

Электронные издания:
1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб.
и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021).

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное
пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-5724-
3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/146806 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и
планирование финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. —Санкт-Петербург
: Лань, 2020. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146805 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия :
учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. —
ISBN 978-5-8114-5247-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/149315 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

5. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания :

https://e.lanbook.com/book/146806
https://e.lanbook.com/book/146805
https://e.lanbook.com/book/149315
https://www.iprbookshop.ru/106848
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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://www.iprbookshop.ru/106848

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-
методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — ISBN
978-5-8114-3549-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/148149 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники
1. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон.
2. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст.
3. Налоговый кодекс Российской Федерации.
4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.:
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

6. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению,
построению и содержанию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

9. ГОСТ Р 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемая населению. Общие технические условия.

10. Федеральный закон «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ
11. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»
12. Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при

осуществлении денежных расчетов с населением (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)
13. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 № 49 «Об утверждении Методических

указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств».

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки

https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://e.lanbook.com/book/148149
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Знает:
- виды учета, требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского
учета;
-предмет и метод
бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского
учета;
-принципы и формы
организации бухгалтерского
учета
- особенности
организации бухгалтерского
учета в общественном
питании;
- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;
- формы документов,
применяемых в организациях
питания, их классификацию;
- требования,
предъявляемые к
содержанию и оформлению
документов;
- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;
- понятие цены, ее
элементы, виды цен, понятие
калькуляции и порядок
определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;
- Понятие
товарооборота предприятий
питания, его виды и методы
расчета.
- сущность плана-меню,
его назначение, виды,
порядок составления;
-правила документального
оформления движения
материальных ценностей;
- источники
поступления продуктов и
тары;
-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,

Демонстрирует системные
знания видов учета,
требований, предъявляемых к
учету;
задач бухгалтерского учета;
предмета и метода
бухгалтерского учета;
элементов бухгалтерского
учета;
принципов и форм
организации бухгалтерского
учета;
особенностей организации
бухгалтерского учета в
общественном питании;
основных направлений
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;
форм документов,
применяемых в организациях
питания, их классификацию;
требований, предъявляемых к
содержанию и оформлению
документов;
прав, обязанностей и
ответственности главного
бухгалтера;
понятий цены, ее элементов,
видов цен, понятия
калькуляции и порядка
определения розничных цен на
продукцию собственного
производства;
понятия товарооборота
предприятий питания, его
видов и методов расчета.
сущности плана-меню, его
назначения, вида, порядка
составления;
правил документального
оформления движения
материальных ценностей;
источников поступления
продуктов и тары;
правил оприходования товаров
и тары материально-
ответственными лицами,
реализованных и отпущенных
товаров;
методики осуществления

Диагностика
(тестирование, устный
опрос,
кейс-метод, ситуационные
задачи)
Экспертное наблюдение
выполнения практических
работ, деловых игр.
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реализованных и
отпущенных товаров;
-методику осуществления
контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных
потерь, методику их
списания;
-методику проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
- понятие материальной
ответственности, ее
документальное оформление,
отчетность материально-
ответственных лиц;
- порядок оформления и
учета доверенностей;
- ассортимент меню и
цены на готовую продукцию
на день принятия платежей;
- правила торговли;
- виды оплаты по
платежам;
- виды и правила
осуществления кассовых
операций;
- правила и порядок
расчетов с потребителями
при оплате наличными
деньгами и при безналичной
форме оплаты;
- правила поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями;

Умеет:
- оформлять документы
первичной отчетности и
вести учет сырья, готовой и
реализованной продукции и
полуфабрикатов на
производстве,
-оформлять документы
первичной отчетности по
учету сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;

контроля за товарными
запасами;
понятия и видов товарных
потерь, методики их списания;
методики проведения
инвентаризации и выявления
ее результатов;
понятия материальной
ответственности, ее
документального оформления,
отчетности материально-
ответственных лиц;
порядка оформления и учета
доверенностей;
ассортимента меню и цены на
готовую продукцию на день
принятия платежей;
правил торговли;
видов оплаты по платежам;
видов и правил осуществления
кассовых операций;
правил и порядка расчетов с
потребителями при оплате
наличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;
- правил поведения, степени
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями;
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-составлять товарный отчет
за день;
-определять процентную
долю потерь на производстве
при различных видах
обработки сырья;
- составлять план-меню,
работать со сборником
рецептур блюд и кулинарных
изделий, технологическими и
технико технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты собственного
производства, оформлять
калькуляционные карточки;
-участвовать в проведении
инвентаризации в кладовой и
на производстве;
-пользоваться контрольно-
кассовыми машинами или
средствами атвтоматизации
при расчетах с
потребителями;
-принимать оплату
наличными деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам

Демонстрирует умения
оформлять документы
первичной отчетности и вести
учет сырья, готовой и
реализованной продукции и
полуфабрикатов на
производстве,
-оформлять документы
первичной отчетности по учету
сырья, товаров и тары в
кладовой организации
питания;
-составлять товарный отчет за
день;
-определять процентную долю
потерь на производстве при
различных видах обработки
сырья;
- составлять план-меню,
работать со сборником
рецептур блюд и кулинарных
изделий, технологическими и
технико технологическими
картами;
-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты собственного
производства, оформлять
калькуляционные карточки;
-участвовать в проведении
инвентаризации в кладовой и
на производстве;
-пользоваться контрольно-
кассовыми машинами или
средствами атвтоматизации
при расчетах с потребителями;
-принимать оплату наличными
деньгами;
-принимать и оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по
платежам

Диагностика
(тестирование, устный
опрос,
кейс-метод, ситуационные
задачи)
Экспертное наблюдение
выполнения практических
работ, деловых игр.
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Приложение 2
к ПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.06 ОХРАНА ТРУДА»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.06 ОХРАНА ТРУДА»

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы
Цель дисциплины «ОП.06 Охрана труда»: подготовка студентов к применению

основ технического оснащения и организации рабочего места в последующей практической
деятельности в качестве повара (кондитера) или его помощника.

Дисциплина «ОП.06 Охрана труда»  включена в обязательную часть
общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с
ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины
Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен
Код
ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть
навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном
контексте, анализировать и выделять её
составные части
определять этапы решения задачи,
составлять план действия, реализовывать
составленный план, определять
необходимые ресурсы
выявлять и эффективно искать информацию,
необходимую для решения задачи и/или
проблемы
владеть актуальными методами работы в
профессиональной и смежных сферах
оценивать результат и последствия своих
действий (самостоятельно или с помощью
наставника)

актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить
структуру плана для решения
задач, алгоритмы выполнения
работ в профессиональной и
смежных областях
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и/или проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте
методы работы в
профессиональной и смежных
сферах
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной деятельности

ОК 02 определять задачи для поиска информации,
планировать процесс поиска, выбирать
необходимые источники информации
выделять наиболее значимое в перечне
информации, структурировать получаемую
информацию, оформлять результаты поиска
оценивать практическую значимость
результатов поиска
применять средства информационных
технологий для решения профессиональных
задач
использовать современное программное
обеспечение в профессиональной
деятельности
использовать различные цифровые средства
для решения профессиональных задач

Номенклатуру информационных
источников, применяемых в
профессиональной деятельности
приемы структурирования
информации
формат оформления результатов
поиска информации
современные средства и
устройства информатизации,
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной деятельности,
в том числе цифровые средства

-

ОК 03 определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной
деятельности
применять современную научную
профессиональную терминологию

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации
современная научная и
профессиональная терминология
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определять и выстраивать траектории
профессионального развития и
самообразования
выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи
определять инвестиционную
привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности,
выявлять источники финансирования
презентовать идеи открытия собственного
дела в профессиональной деятельности
определять источники достоверной правовой
информации
составлять различные правовые документы
находить интересные проектные идеи,
грамотно их формулировать и
документировать
оценивать жизнеспособность проектной
идеи, составлять план проекта

возможные траектории
профессионального развития и
самообразования
основы предпринимательской
деятельности, правовой и
финансовой грамотности
правила разработки презентации
основные этапы разработки и
реализации проекта

ОК 04 организовывать работу коллектива и
команды
взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами в ходе
профессиональной деятельности

психологические основы
деятельности коллектива
психологические особенности
личности

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и оформлять
документы по профессиональной тематике
на государственном языке
проявлять толерантность в рабочем
коллективе

правила оформления документов
правила построения устных
сообщений
особенности социального и
культурного контекста

ОК 06 проявлять гражданско-патриотическую
позицию
демонстрировать осознанное поведение
описывать значимость своей специальности
применять стандарты антикоррупционного
поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции
традиционных общечеловеческих
ценностей, в том числе с учетом
гармонизации межнациональных
и межрелигиозных отношений
значимость профессиональной
деятельности по специальности
стандарты антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07 соблюдать нормы экологической
безопасности
определять направления ресурсосбережения
в рамках профессиональной деятельности по
специальности
организовывать профессиональную
деятельность с соблюдением принципов
бережливого производства
организовывать профессиональную
деятельность с учетом знаний об изменении
климатических условий региона
эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной деятельности
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной деятельности
пути обеспечения
ресурсосбережения
принципы бережливого
производства
основные направления
изменения климатических
условий региона
правила поведения в
чрезвычайных ситуациях

ОК 09 применять средства информационных
технологий для решения профессиональных
задач;
использовать современное программное
обеспечение

современные средства и
устройства информатизации;
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной деятельности
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ОК 10 понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на известные
темы (профессиональные и бытовые),
понимать тексты на базовые
профессиональные темы;
участвовать в диалогах на знакомые общие и
профессиональные темы;
строить простые высказывания о себе и о
своей профессиональной деятельности;
кратко обосновывать и объяснить свои
действия (текущие и планируемые);
писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие
профессиональные темы

правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы;
основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика);
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности;
особенности произношения;
правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ПК 1.1 Умения:
– визуально проверять чистоту и
исправность производственного инвентаря,
кухонной посуды перед использованием;
– выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материалы в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты;
– проводить текущую уборку рабочего
места повара в соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за
весоизмерительным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на хранение
кухонную посуду и производственный
инвентарь в соответствии со стандартами
чистоты;
- мыть после использования технологическое
оборудование и убирать для хранения
съемные части;
- соблюдать правила мытья кухонных ножей,
острых, травмоопасных съемных частей
технологического оборудования;
– безопасно править кухонные ножи;
– соблюдать условия хранения
кухонной посуды, инвентаря, инструментов;
– проверять соблюдение
температурного режима в холодильном
оборудовании;
– выбирать оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с видом сырья и
способом его обработки;
– включать и подготавливать к работе
технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы в соответствии
с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;
– соблюдать правила техники
безопасности, пожарной безопасности,
охраны труда;

Знания:
– требования охраны труда,

пожарной безопасности и
производственной санитарии в
организации питания;

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

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

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

– возможные последствия
нарушения санитарии и
гигиены;

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

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

– правила утилизации
отходов;

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

– способы и правила
порционирования (комплектования),
упаковки на вынос готовых
полуфабрикатов; способы правки
кухонных ножей;

– ассортимент, требования к
качеству, условия и сроки хранения

подготовке,
уборке
рабочего
места,
подготовке к
работе сырья,
технологическ
ого
оборудования,
производствен
ного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерител
ьных приборов



118

– оценивать наличие, определять
объем заказываемых продуктов в
соответствии с потребностями, условиями
хранения; оформлять заказ в письменном
виде или с использованием электронного
документооборота;
– пользоваться весоизмерительным
оборудованием при взвешивании продуктов;
– сверять соответствие получаемых
продуктов заказу и накладным;
– проверять органолептическим
способом качество, безопасность сырья,
продуктов, материалов;
– сопоставлять данные о времени
изготовления и сроках хранения особо
скоропортящихся продуктов;
– обеспечивать хранение сырья и
пищевых продуктов в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты, соблюдением товарного соседства;
– осуществлять выбор сырья,
продуктов, материалов в соответствии с
технологическими требованиями;
– использовать нитрат-тестер для
оценки безопасности сырья

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

– правила оформления заявок
на склад;

– правила приема прдуктов по
количеству и качеству;

– ответственность за
сохранность материальных
ценностей;

– правила снятия остатков на
рабочем месте;

– правила проведения
контрольного взвешивания
продуктов;

– виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для экспрес-
оценки качества и безопасности
сырья и материалов;

– правила обращения с тарой
поставщика;
правила поверки весоизмерительного
оборудования

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем
в часах

В т.ч. в форме
практ.

подготовки
Учебные занятия 36 26
Самостоятельная работа - -
Промежуточная аттестация в форме
дифференцированного зачета
Всего 36 26
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1.1. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе в

форме
практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы

Раздел 1 Нормативно правовая база охраны труда 7/4

Тема 1.1
Законодательство в
области охраны
труда

Содержание 1 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в области
охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской
Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основные нормы,
регламентирующие этими законами, сферами их применения

2. Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия
органов государственной власти России и субъектов РФ, а также
местного самоуправления в области охраны труда. Государственные нормативные требования
охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211).

3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые правила по
охране труда, назначение, содержание, порядок действия

4. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение,
содержание

В том числе практических и лабораторных занятий 2

Оформление нормативно-технических документов, в соответствии действующими
Федеральными Законами в области охраны труда

Тема 1.2 Обеспечение
охраны труда

Содержание 1 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной труда

2. 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
(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и
др.), их назначение и функции
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3. 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).
Ответственность за нарушение требований охраны труда: административная, дисциплинарная,
уголовна)я

В том числе практических и лабораторных занятий

Тема 1.3.
Организация охраны
труда в
организациях, на
предприятиях

Содержание 1 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1.Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, функциональные
обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или организациями,
оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение

2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Соответствие
производственных процессов и продукции требования охраны труда. Обязанности работника по
соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое
обслуживание работников.
Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда
отдельных категорий работников

3.Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по охране и
технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий), характеристика,
оформление документации

4. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда

В том числе практических и лабораторных занятий 2

Оформление документации по инструктажам по охране труда и технике безопасности.

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 16/12 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

Тема 2.1
Основы понятия
условия труда.
Опасные и вредные
производственные
факторы

Содержание 2

1.Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры
(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы условий
труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм

2.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

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных
производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-допустимых
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концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных производственных
факторов

В том числе практических и лабораторных занятий 6

Анализ опасных и вредных производственных факторов на предприятии общественного питания

Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соответствия
установленным нормам

Разработка программы уборки и санитарной обработки на предприятии общественного питания

Тема 2.2
Производственный
травматизм и
профессиональные
заболевания

Содержание 2 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их
анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного питания.
Изучение травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при
механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными
агентами и др. основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных
заболеваний

2. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального
оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения работодателями
вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь
пострадавшим от несчастного случая

В том числе практических и лабораторных занятий 6

Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение коэффициентов
травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов

Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 13/10

Тема 3.1
Электробезопасность

Содержание 2 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1.Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия
возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм
(параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма)

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин.
Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического оборудования

3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное
заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей),
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понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление
изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током, их виды,
назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения

4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия

5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на
предприятиях общественного питания

Тема 3.2
Пожарная
безопасность

Содержание - ОК 01-07,
ОК 09, ОК 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

1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О
пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции 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
ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности в предприятиях.
Государственная служба пожарной безопасности: назначение, структура, область компетенции

2. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения и
документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории предприятия, его
помещений и оборудования. Действия администрации и работников предприятия при
возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров

3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения
пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители:
назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения

4. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности устройства и
применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение

5. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания

В том числе практических и лабораторных занятий 4

Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной
сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии
общественного питания

Тема 3.3
Требования
безопасности к
производственному
оборудованию

Содержание 1 ОК 01-07,
ОК 09, ОК 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.5
ПК 4.1-4.5

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности

2.Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию (к
материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны
технологического оборудования
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3.Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-
технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильного,
подъемно-транспортного и др.

ПК 5.1-5.5

В том числе практических и лабораторных занятий 6

Решение ситуационных задач по безопасной эксплуатации торгово-технологического
оборудования

Промежуточная аттестация

Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в соответствии

с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности,
общественном питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю.М.

Бурашников, А.С. Максимов – 3-е изд. стер. – Москва: Академия, 2020. – 270 с.
2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г.

И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. —
ISBN 978-5-8114-5879-0.

3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на
предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов.
— Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2023. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.

5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г.
Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2023. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-
2.

Электронные издания (электронные ресурсы)
1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов.
— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный
// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021 (дата
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Булгаков, А. Б. Охрана труда: несчастные случаи на производстве и
профессиональные заболевания : учебное пособие для СПО / А. Б. Булгаков. — Саратов :
Профобразование, 2021. — 116 c. — ISBN 978-5-4488-1136-4. — Текст : электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL: https://profspo.ru/books/105149

3. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г.
Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-
5789-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/152591 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

4. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего профессионального
образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата
обращения: 01.11.2021).

5. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А.
В. Султанова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-
4488-1242-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды
СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846

6. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г.
И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. —
ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.
— URL: https://e.lanbook.com/book/146630 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/148021
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/152591
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/146630
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7. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599 (дата
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2.Дополнительные источники:
1. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим

доступа: http://www.ohranatruda.ru
2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru
3. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях».
4. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно-эпидемиологическом

благополучии населения».
5. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о

требованиях пожарной безопасности».
6. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения

о расследовании и учете профессиональных заболеваний» № 967 от 15.12.2000.
7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного

питания. Классификация и общие требования.

https://e.lanbook.com/book/152599
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности компетенций Методы оценки

Знает:
актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить;
номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности;
содержание актуальной нормативно-
правовой документации;
психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности
личности; основы проектной деятельности
особенности социального и культурного
контекста;
правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности;
современные средства и устройства
информатизации;
правила построения простых и сложных
предложений на профессиональные темы
Знает:
-законы и иные нормативные правовые
акты, содержащие государственные
нормативные требования охраны труда,
распространяющиеся на деятельность
организации;
-обязанности работников в области охраны
труда;
-фактические или потенциальные
последствия собственной деятельности
(или бездействия) и их влияние на уровень
безопасности труда;
-возможные последствия несоблюдения
технологических процессов и
производственных инструкций
подчиненными работниками (персоналом);
-порядок и периодичность инструктажей
по охране труда и технике безопасности;
-порядок хранения и использования
средств коллективной и индивидуальной
защиты

Демонстрирует системные знания
актуального профессионального и
социального контекста, в котором
приходится работать и жить;
номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности;
содержание актуальной нормативно-
правовой документации;
психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности
личности; основы проектной деятельности
особенности социального и культурного
контекста;
правила экологической безопасности при
ведении профессиональной деятельности;
современные средства и устройства
информатизации;
правила построения простых и сложных
предложений на профессиональные темы;
основные источники информации и
ресурсы для решения задач и проблем в
профессиональном и/или социальном
контексте; законы и иные нормативные
правовые акты, содержащие
государственные нормативные требования
охраны труда, распространяющиеся на
деятельность организации;
-обязанности работников в области охраны
труда;
-фактические или потенциальные
последствия собственной деятельности
(или бездействия) и их влияние на уровень
безопасности труда;
-возможные последствия несоблюдения
технологических процессов и
производственных инструкций
подчиненными работниками (персоналом);
-порядок и периодичность инструктажей по
охране труда и технике безопасности;
-порядок хранения и использования средств
коллективной и индивидуальной защиты

Диагностика
(тестирование,
устный опрос,
кейс-метод,
ситуационные
задачи)
Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ, деловых
игр.

Умеет:
Выбирать способы решения задач
профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, необходимой
для выполнения задач профессиональной
деятельности руководителем
Планировать и реализовывать собственное
профессиональное и личностное развитие
Работать в коллективе и команде,
эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами
Осуществлять устную и письменную
коммуникацию на государственном языке

Демонстрирует умения
Выбирать способы решения задач
профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, необходимой
для выполнения задач профессиональной
деятельности руководителем
Планировать и реализовывать собственное
профессиональное и личностное развитие
Работать в коллективе и команде,
эффективно взаимодействовать с
коллегами, руководством, клиентами
Осуществлять устную и письменную
коммуникацию на государственном языке с

Диагностика
(тестирование,
устный опрос,
кейс-метод,
ситуационные
задачи)
Экспертное
наблюдение
выполнения
практических
работ, деловых
игр.
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с учетом особенностей социального и
культурного контекста
Проявлять гражданско-патриотическую
позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных
общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения
Содействовать сохранению окружающей
среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях
Использовать информационные
технологии в профессиональной
деятельности
Пользоваться профессиональной
документацией на государственном и
иностранных языках
Умеет:
выявлять опасные и вредные
производственные факторы и
соответствующие им риски, связанные с
прошлыми, настоящими или
планируемыми видами профессиональной
деятельности;
-использовать средства коллективной и
индивидуальной защиты в соответствии с
характером выполняемой
профессиональной деятельности;
-участвовать в аттестации рабочих мест по
условиям труда, в т. ч. оценивать условия
труда и уровень
травмобезопасности;
-проводить вводный инструктаж
помощника повара (кондитера),
инструктировать их по вопросам техники
безопасности на рабочем месте с учетом
специфики выполняемых работ;
-вырабатывать и контролировать
навыки, необходимые для достижения
требуемого уровня безопасности труда

учетом особенностей социального и
культурного контекста
Проявлять гражданско-патриотическую
позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных
общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения
Содействовать сохранению окружающей
среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях
Использовать информационные технологии
в профессиональной деятельности
Пользоваться профессиональной
документацией на государственном и
иностранных языках
Осуществляет адекватный выбор и целевое,
безопасное использование оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (виду и способу
кулинарной обработки);
– рациональное размещение на рабочем
месте оборудования, инвентаря, посуды,
инструментов;
– соответствие содержания рабочего места
требованиям стандартов чистоты, охраны
труда,  безопасности труда;
– рациональный выбор и адекватное
использование моющих и
дезинфицирующих средств;
– правильное выполнение работ по уходу за
весоизмерительным оборудованием;
– соответствие методов мытья, организации
хранения кухонной посуды и
производственного инвентаря,
инструментов инструкциям, регламентам;
– соответствие методов подготовки к
работе, эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов требованиям
инструкций и регламентов по безопасности
труда, охране труда, санитарии и гигиене
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Приложение 2
к ОПОП-П по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
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5. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«Иностранный язык в профессиональной деятельности»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цель дисциплины «Иностранный язык в профессиональной деятельности»: овладение
профессиональной терминологией сферы индустрии питания, социально-культурными и
ситуационно обусловленными правилами общения на иностранном языке, наработка
лексического и грамматического минимума, необходимого для чтения и перевода (со
словарём) иностранных текстов профессиональной направленности.

Дисциплина «ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности» включена
в обязательную часть общепрофессионального цикла основной образовательной программы в
соответствии с ФГОС по профессии.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины
Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения

образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3
ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен4 освоить знания и умения:

Код ПК, ОК Умения Знания

ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5
ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10

Общие умения
использовать языковые
средства для общения (устного
и письменного) на иностранном
языке на профессиональные и
повседневные темы;
владеть техникой перевода (со
словарем)
профессиональноориентирован
ных текстов;
самостоятельно
совершенствовать устную и
письменную речь, пополнять
словарный запас лексикой
профессиональной
направленности, а также
лексическими единицами,
необходимыми для разговорно-
бытового общения;
Диалогическая речь
участвовать в дискуссии/беседе
на знакомую тему;
осуществлять запрос и

профессиональной терминологии
сферы индустрии питания, социально-
культурных и ситуационно
обусловленных правил общения на
иностранном языке;
лексический и грамматический
минимум, необходимый для чтения и
перевода (со словарем) иностранных
текстов профессиональной
направленности;
простые предложения,
распространенные за счет однородных
членов предложения и/или
второстепенных членов предложения;
предложения утвердительные,
вопросительные, отрицательные,
побудительные и порядок слов в них;
безличные предложения;
сложносочиненные предложения:
бессоюзные и с союзами and, but;
имя существительное: его основные
функции в предложении; имена
существительные во множественном

4 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.
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обобщение информации;
обращаться за разъяснениями;
выражать свое отношение
(согласие, несогласие, оценку)
к высказыванию собеседника,
свое мнение по обсуждаемой
теме;
вступать в общение
(порождение инициативных
реплик для начала разговора,
при переходе к новым темам);
поддерживать общение или
переходить к новой теме
(порождение реактивных
реплик – ответы на вопросы
собеседника, а также
комментарии, замечания,
выражение отношения);
завершать общение;
Монологическая речь
делать сообщения, содержащие
наиболее важную информацию
по теме, проблеме;
кратко передавать содержание
полученной информации;
в содержательном плане
совершенствовать смысловую
завершенность, логичность,
целостность, выразительность и
уместность.
Письменная речь небольшой
рассказ (эссе); заполнение
анкет, бланков;
написание тезисов, конспекта
сообщения, в том числе на
основе работы с текстом.
Аудирование
понимать:
основное содержание текстов
монологического и
диалогического характера в
рамках изучаемых тем;
высказывания собеседника в
наиболее распространенных

числе, образованные по правилу, а
также исключения;
артикль: определенный,
неопределенный, нулевой; основные
случаи употребления определенного и
неопределенного артикля;
употребление существительных без
артикля;
имена прилагательные в
положительной, сравнительной и
превосходной степенях, образованные
по правилу, а также исключения;
наречия в сравнительной и
превосходной степенях;
неопределенные наречия,
производные от some, any, every;
количественные местоимения much,
many, few, a few, little, a little;
глагол, понятие глаголасвязки;
образование и употребление глаголов
в Present, Past, Future Simple/Indefinite,
Present, Past, Future
Continuous/Progressive, Present, Past,
Future Perfect
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стандартных ситуациях
повседневного общения.
отделять главную информацию
от второстепенной;
выявлять наиболее значимые
факты; определять свое
отношение к ним, извлекать из
аудиоматериалов необходимую
или интересующую
информацию.
Чтение
извлекать необходимую,
интересующую информацию;
отделять главную информацию
от второстепенной;
использовать приобретенные
знания и умения в практической
деятельности и повседневной
жизни.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 36 26
Курсовая работа (проект) - -
Самостоятельная работа - -
Промежуточная аттестация вформе (зачет, диф.зачет, экзамен)
Всего 36 26
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Тема 1. 1 Продукты
питания и способы
кулинарной обработки

Содержание 5/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Освоение лексического материала по теме: Продукты питания
и способы кулинарной обработки.
Грамматический материал:
– местоимения (личные, притяжательные, возвратные).
Объектный падеж, неопределенные местоимения,
производные от some, any, no, every;
– простые нераспространенные предложения с
глагольным, составным именным и составным глагольным
сказуемым (с инфинитивом);
– простые предложения, распространенные за счет
однородных членов предложения и/или второстепенных
членов предложения;
– предложения утвердительные, вопросительные,
отрицательные, побудительные и порядок слов в них;
– безличные предложения;
понятие глагола-связки

2

В том числе практических и лабораторных занятий 3
– ПЗ № 1 Выполнение грамматических упражнений на
составление предложений с использованием местоимений и
производных от some, any, no, every;
– ПЗ № 2 Виды предложений. Чтение и аудирование по
теме «Продукты питания и способы кулинарной обработки»;
– ПЗ № 3 Работа со словарём. Составление кроссворда
по теме «Продукты питания» Словарный диктант.

1

1

1
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В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.2. Типы
организаций питания и
работа персонала

Содержание 3/2 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Освоение лексического материала по теме: «Типы
организаций питания и работа персонала».
Грамматический материал:
– имя существительное: его основные функции в
предложении;
– имена существительные во множественном числе,
образованные по правилу, а также исключения

1

В том числе практических и лабораторных занятий 2
ПЗ № 4 Выполнение грамматических упражнений по теме:
«Выбор формы имени существительного с учётом
исключений»

1

ПЗ № 5 Чтение и аудирование по теме «Типы организаций
питания и работа персонала»

1

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.3. Составление
меню. Названия блюд

Содержание 3/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Освоение лексического материала по темам: «Названия
блюд», «Виды меню и структура меню»
Грамматический материал:
– артикль: определенный, неопределенный, нулевой;
– основные случаи употребления определенного и
неопределенного артикля;
употребление существительных без артикля

-

В том числе практических и лабораторных занятий 3
ПЗ № 6 Выполнение грамматических упражнений на
употребление артиклей: определенного, неопределенного,
нулевого; основные случаи употребления определенного и

1
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неопределенного артикля, употребление существительных без
артикля
ПЗ № 7 Виды меню и структура меню, названия блюд.
Составление меню. Работа со словарём.

1

ПЗ № 8 Аудирование текстов монологического и
диалогического характера, в рамках изучаемой темы

1

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.4. Кухня.
Производственные
помещения и
оборудование

Содержание 4/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Освоение лексического материала по теме «Кухонное
оборудование. Производственные помещения»
Грамматический материал:
– имена прилагательные в положительной, сравнительной и
превосходной степенях, образованные по правилу, а также
исключения

1

В том числе практических и лабораторных занятий 3
ПЗ № 9 Выполнение грамматических упражнений на
употребление имён прилагательных в положительной,
сравнительной и превосходной степенях, образованные по
правилу, а также исключения

2

ПЗ №10 Чтение и аудирование по теме.
Составление диалогов на тему: «Кухонное оборудование»

1

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.5. Кухонная,
столовая и барная посуда

Содержание 4/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,

Освоение лексического материала по темам: «Кухонная,
столовая и барная посуда», «Сервировка стола»
Грамматический материал:
– образование и употребление глаголов в Present, Past, Future
Simple/Indefinite.

1
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В том числе практических и лабораторных занятий 3 ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5ПЗ № 11 Выполнение грамматических упражнений на

образование и употребление глаголов в Present, Past, Future
Simple/Indefinite.

2

ПЗ № 12 Работа со словарём. Составление диалога на тему:
«Кухонная, столовая и барная посуда»

1

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.6. Обслуживание
посетителей в ресторане

Содержание 4/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Освоение лексико-грамматического материала по теме:
«Обслуживание посетителей в ресторане».
Грамматический материал:
– количественные местоимения much, many, few, a few, little, a
little

1

В том числе практических и лабораторных занятий 3
ПЗ № 13 Выполнение грамматических упражнений по теме:
«Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a
little»

1

ПЗ № 14 Работа со словарём. Словарный диктант. 1
ПЗ № 15 Составление диалогов по теме: «Обслуживание
посетителей в ресторане»

1

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.7. Система
закупок и хранения
продуктов

Содержание 4/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок
и хранения продуктов»
Грамматический материал: времена группы Continuous

1

В том числе практических и лабораторных занятий 3
ПЗ № 15 Выполнение грамматических упражнений по теме:
«Времена группы Continuous»

2
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ПЗ № 16 Составление диалогов по теме: «Система закупок и
хранения продуктов»

1 ПК 5.1-5.5

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.8. Организация
работы официанта и
бармена

Содержание 4/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Освоение лексического материала по теме: «Организация
работы официанта и бармена»
Грамматический материал: неопределенные наречия,
производные от some, any, every

1

В том числе практических и лабораторных занятий 3
ПЗ № 17 Выполнение грамматических упражнений по теме:
«Неопределенные наречия, производные от some, any, every»

2

ПЗ № 18 Составление и аудирование диалогов и монологов по
теме: «Организация работы официанта и бармена»

1

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-

Тема 1.9. Кухни народов
мира и рецепты
приготовления блюд

Содержание 4/3 ОК 01-05,
ОК 09, ОК 10,
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.5,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

Освоение лексического материала по теме «Кухни разных
стран»
Грамматический материал: совершенные времена глагола:
Present, Past, Future, Perfect.

1

В том числе практических и лабораторных занятий 3
ПЗ № 19 Выполнение грамматических упражнений на тему:
«Совершенные времена глагола: Present, Past, Future, Perfect».

1

ПЗ № 20 Чтение и аудирование по теме.
Составление диалогов на тему: «Кухни народов мира и
рецепты приготовления блюд»

1

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной
организацией

-
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Курсовая работа (проект) - -
Промежуточная аттестация - дифференцированный зачёт 1
Всего 36/26
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет Иностранного языка (наименования кабинетов из указанных в п. 6.1 ОПОП),
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами,
стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного
дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами
аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными
образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Карпова Т.А. English for colleges Английский для колледжей: Учебное пособие /

Т.А.Карпова. – Москва: КноРус, 2021. – 282 c.
2. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного

питания = English for cooking and catering: учеб. пособие для студ. СПО / Н.И.Щербакова, Н.С.
Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 320с.

3. Голубев А. П. Английский язык: учеб. пособие для студ. СПО /А.П. Голубев –
Москва: Академия, 2020. – 336 с.

4. Малецкая, О. П. Английский язык: учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И.
М. Селевина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8.

5. Английский язык для профессии «Повар-кондитер»: учебное пособие / Т.А.
Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва: КНОРУС, 2021. — 268 с.

3.2.2. Электронные издания (ресурсы):
1 . Малецкая, О. П. Английский язык: учебное пособие для спо / О. П. Малецкая,

И. М. Селевина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8. —
Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148964 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

2 Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в
закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним): учебное пособие / Э. П.
Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург: Лань, 2018. — 348 с. — ISBN
978-5-8114-2987-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148121 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

3 . 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

4 . 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

https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
https://profspo.ru/books/104910
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3.2.3. Дополнительные источники
1. Воробьева, С. А. Деловой английский язык для ресторанного бизнеса (B1).

Business English for Restaurants and Catering: учебное пособие для среднего профессионального
образования / С. А. Воробьева, А. В. Киселева. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва:
Издательство Юрайт, 2022. — 213 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
09871-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/492764 (дата обращения: 17.01.2022).

2. Голицынский М.Б. Грамматика: Cборник упражнений / Ю.Б.Голицинский. –
Санкт-Петербург: Каро, 2017. – 544с. – (Серия «Английский язык для школьников»).

3. Мазурина О.Б. Переписка с деловым партнером на английском языке. Учебное
пособие / О.Б.Мазурина. – Москва: Проспект, 2021. – 104 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки

профессиональной
терминологии сферы
индустрии питания, социально-
культурных и ситуационно
обусловленных правил
общения на иностранном
языке;
лексический и грамматический
минимум, необходимый для
чтения и

Адекватное использование
профессиональной
терминологии на
иностранном языке
Владение лексическим и
грамматическим минимумом

Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;
диктантов;
- экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ

перевода (со словарем)
иностранных текстов
профессиональной
направленности;
простые предложения,
распространенные за счет
однородных членов
предложения и/или
второстепенных членов
предложения;
предложения утвердительные,
вопросительные,
отрицательные, побудительные
и порядок слов в них;
безличные предложения;
сложносочиненные
предложения: бессоюзные и с
союзами and, but;
имя существительное: его
основные функции в
предложении; имена
существительные во
множественном числе,
образованные по правилу, а
также исключения;
артикль: определенный,
неопределенный, нулевой;
основные случаи употребления
определенного и

Правильное построение
простых предложений,
диалогов в утвердительной и
вопросительной
форме

- экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
диагностика
(тестирование,
контрольные работы)
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неопределенного артикля;
употребление существительных
без артикля;
имена прилагательные в
положительной, сравнительной
и превосходной степенях,
образованные по правилу, а
также исключения; наречия в
сравнительной и превосходной
степенях;
неопределенные наречия,
производные от some, any,
every; количественные
местоимения much, many, few, a
few, little, a little;
глагол, понятие глагола-связки;
образование и употребление
глаголов в Present, Past, Future
Simple/Indefinite, Present, Past,
Future
Continuous/Progressive, Present,
Past, Future Perfect

Общие умения:
– использовать языковые
средства для общения (устного
и письменного) на иностранном
языке на профессиональные и
повседневные темы;
– владеть техникой
перевода (со словарем)
профессионально-
ориентированных
текстов;
– самостоятельно
совершенствовать устную и
письменную речь, пополнять
словарный запас лексикой
профессиональной
направленности, а также
лексическими единицами,
необходимыми для разговорно-
бытового общения;
Диалогическая речь:
– участвовать в

Адекватное использование
профессиональной
терминологии на
иностранном языке,
лексического и
грамматического минимума
при ведении диалогов,
составлении небольших эссе
на профессиональные темы,
описаний блюд. Правильное
построение простых
предложений при
использовании письменной и
устной речи, ведении
диалогов (в утвердительной и
вопросительной форме).

Логичное построение
диалогического общения в
соответствии с
коммуникативной задачей;
демонстрация умения
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дискуссии/беседе на знакомую
тему;
– осуществлять запрос и
обобщение информации;
– обращаться за
разъяснениями;
– выражать свое
отношение (согласие,
несогласие, оценку)
– к высказыванию
собеседника, свое мнение по
обсуждаемой теме;
– вступать в общение
(порождение инициативных
реплик для начала разговора,
при переходе к новым темам);
– поддерживать общение
или переходить к новой теме
(порождение реактивных
реплик
– ответы на вопросы
собеседника, а также
комментарии, замечания,
выражение отношения);
– завершать общение
Монологическая речь:
– делать сообщения,
содержащие наиболее важную
информацию по теме,
проблеме;
– кратко передавать
содержание полученной
информации;
– в содержательном плане
совершенствовать смысловую
завершенность, логичность,
целостность, выразительность и
уместность.

речевого взаимодействия с
партнёром: способность
начать, поддержать и
закончить разговор.
Соответствие лексических
единиц и грамматических
структур поставленной
коммуникативной задаче.
Незначительное количество
ошибок или их практическое
отсутствие. Понятная речь:
практически все звуки
произносятся правильно,
соблюдается правильная
интонация.
Объём высказывания не
менее 5-6 реплик с каждой
стороны.

Логичное построение
монологического
высказывания в соответствии
с коммуникативной задачей,
сформулированной в
задании.
Уместное использование
лексических единиц и
грамматических структур.

Письменная речь
– небольшой рассказ
(эссе);
– заполнение анкет,
бланков;
– написание тезисов,

Незначительное количество
ошибок или их практическое
отсутствие. Понятная речь:
практически все звуки
произносятся правильно,
соблюдается правильная
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конспекта сообщения, в том
числе на основе работы с
текстом

Аудирование:
– понимать:
– основное содержание
текстов монологического и
диалогического характера в
рамках изучаемых тем;
– высказывания
собеседника в наиболее
распространенных стандартных
ситуациях повседневного
общения.
– отделять главную
информацию от
второстепенной;
– выявлять наиболее
значимые факты;
– определять свое
отношение к ним, извлекать из
аудиоматериалов необходимую
или интересующую
информацию
Чтение:
– извлекать необходимую,
интересующую информацию;
– отделять главную
информацию от
второстепенной;
– использовать
приобретенные знания и
умения в практической
деятельности и повседневной
жизни

интонация.
Объём высказывания не
менее 7-8 фраз

Наличие способности
отделять главную
информацию от
второстепенной; выявлять
наиболее значимые факты;
определять своё отношение к
ним, извлекать из
аудиотекста необходи-
мую/интересующую
информацию.

Правильное чтение и
адекватное понимание
текстов профессиональной
направленности.
Понимание логической связи
слов в предложении,
причинно-следственных
связей в предложении,
значения слов (из контекста,
по словообразовательным
элементам и т.п.)

Промежуточная
аттестация
в форме
дифференцированного
зачета в виде:
-письменных/ устных
ответов, выполнения
заданий в виде деловой
игры (диалоги,
составление описаний
блюд для меню,
монологическая речь
при презентации блюд
и т.д.)
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Приложение 2
к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
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6. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности»: включена в обязательную часть
социально-гуманитарного цикла образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3
ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

Код
ПК,ОК Уметь Знать Владеть

навыками

ОК 01-
10,

ПК 1.1,
ПК 2.1,
ПК 3.1,
ПК 4.1,
ПК 5.1

Организовывать и
проводить
мероприятия по
защите работающих и
населения от
негативных
воздействий
чрезвычайных
ситуаций;
предпринимать
профилактические
меры для снижения
уровня опасностей
различного вида и их
последствий в
профессиональной
деятельности и быту;
использовать средства
индивидуальной и
коллективной защиты
от оружия массового
поражения;
применять первичные
средства
пожаротушения;
применять
профессиональные
знания в ходе
исполнения
обязанностей военной
службы на воинских
должностях в
соответствии с

Принципы обеспечения устойчивости
объектов экономики, прогнозирования
развития событий и оценки последствий
при техногенных чрезвычайных
ситуациях и стихийных явлениях, в том
числе в условиях противодействия
терроризму как серьезной угрозе
национальной безопасности России;
основные виды потенциальных
опасностей и их последствия в
профессиональной деятельности и быту,
принципы снижения вероятности их
реализации;
основы военной службы и обороны
государства;
задачи и основные мероприятия
гражданской обороны;
способы защиты населения от оружия
массового поражения;
меры пожарной безопасности и правила
безопасного поведения при пожарах;
организацию и порядок призыва граждан
на военную службу и поступления на неё
в добровольном порядке;
основные виды вооружения, военной
техники и специального снаряжения,
состоящих на вооружении (оснащении)
воинских подразделений, в которых
имеются военно-учетные специальности.



149

полученной
профессией;
владеть способами
бесконфликтного
общения и
саморегуляции в
повседневной
деятельности и
экстремальных
условиях военной
службы;
оказывать первую
доврачебную помощь
пострадавшим.

6.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№
п/п

Дополнительные
знания, умения. №, наименование темы Объем

часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1

Усовершенствован
ие оказания первой
доврачебной
помощи
пострадавшим.
Усовершенствован
ие навыков по
огневой
подготовке.

Тема 1.1. Организация
гражданской обороны

2
Увеличение
количества
часов для

углубленного
получения
умений,
знаний,

практического
опыты,

формирования
базовых

компетенций

2

Тема 1.2. Защита населения и
территорий при стихийных
бедствиях, авариях (катастрофах).
Обеспечение безопасности при
неблагоприятной
экологической, социальной
обстановке

2

3
Тема 2.1. Основы медицинских
знаний. Здоровый образ жизни и
его составляющие

16

7
Тема 3.1. Основы обороны
государства. Военная доктрина
Российской Федерации

24
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 34 26
Курсовая работа (проект) - -
Самостоятельная работа 2 -
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного
зачета -

Всего 36 26
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем Содержание, практических и лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе в

форме
практической

подготовки, ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует

элемент программы
Раздел 1. Гражданская оборона 4

Тема 1.1.
Организация
гражданской
обороны

Содержание 2

ОК 01-ОК 04,
ОК 06,
ОК 09,
ОК 10

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных
ситуаций.
Ядерное, химическое и биологическое оружие, средства индивидуальной и
коллективной защиты от оружия массового поражения.
Приборы радиационной и химической разведки и контроля.
Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического
заражения и в очаге биологического поражения.

2

Тема 1.2.
Защита населения
и территорий при

стихийных
бедствиях, авариях

(катастрофах).
Обеспечение

безопасности при
неблагоприятной
экологической,
социальной
обстановке

Содержание 2

ОК 01-04
ОК 6
ОК 9
ОК 10

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях.
Защита населения и территорий при авариях (катастрофах).
Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке.
Обеспечение безопасности при эпидемии.
Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых
действий и во время общественных беспорядков, при обнаружении
подозрительных предметов, угрозе совершения и совершённом теракте, в случае
захвата заложником.

2

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 2/10
Тема 2.1. Содержание ОК 01-04
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Основы
медицинских

знаний. Здоровый
образ жизни и его
составляющие

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных
ценностей человека. Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на
жизнедеятельность человека. Общественное здоровье.
Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный
режим дня.
Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные
привычки и их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психа
активными веществами.
Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская
помощь при ранениях. Виды ран и общие правила оказания первой медицинской
помощи.
Общие сведения о ранах, осложнения ран, способах остановки кровотечения и
обработки ран.
Порядок наложения повязки при ранениях головы, туловища, верхних и нижних
конечностей.
Первая (доврачебная) помощь при ушибах, переломах, вывихах,
растяжениях связок и синдроме длительного сдавливания, при ожогах,
поражении электрическим током, при утоплении, перегревании,
переохлаждении организма, при обморожении и общем замерзании, при
отравлениях, при клинической смерти.

2

ОК 6
ОК 9
ОК 10

В том числе практических и лабораторных занятий 10
Отработка умений при оказании первой (доврачебной) помощи 2
Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки),
пальцевого прижатия артерий 2

Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние
конечности 2

Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка
поражённого 2

Отработка на тренажёре прекордиального удара и искусственного дыхания.
Отработка на тренажёре непрямого массажа сердца. 2

Раздел 3. Основы военной службы 2/16
Тема 3.1. Содержание 2/16 ОК 01-04
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Основы обороны
государства.

Военная доктрина
Российской
Федерации

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.
Террористические организации.

2

ОК 6
ОК 9
ОК 10

В том числе практических и лабораторных занятий 16
Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты
работающих и населения от чрезвычайных ситуаций 2

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных
ситуациях 2

Изучение материальной части, сборка, разборка автомата 2
Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 4
Построение и отработка движения походным строем 2
Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 4
Самостоятельная работа обучающихся 2
Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный
режим дня. 2

Промежуточная аттестация 2
Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет «Безопасность жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1.
образовательной программы.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные издания
1. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для студ.учреждений сред.

проф.образования / [Арустамов Э.А., Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Гуськов Г.В.]. – 18-
е изд., испр. и доп. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 208с.

3.2.2. Дополнительные источники
1.Безопасность жизнедеятельности. Учебник для вузов / С.В. Белов, А.В. Ильницкая,

А.Ф. Козьяков и др.; Под общ ред. С.В. Белова. – М.: Высш. шк.,2009. – 448 с.: ил.
2. Безопасность жизнедеятельности. Производственная безопасность и охрана труда. /

П.П. Кукин, В.Л. Лапин, Н.Л. Пономарев и др.; Учеб. пособие для студентов средних спец.
учеб. заведений. – М.: Высш. шк., - 2010. – 431 с.: ил.;

3. Девисалов В.А. Охрана труда: Учебник. – М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2008. – 400 с.:
ил.

4. Смирнов А.Т., Шахраманьян М.А., Крючек Н.А.  Безопасность жизнедеятельности:-
М.: Издательство «Просвещение», 2012. – 256 с.

5. Латчук В.Н., Марков В.В., Миронов С.К., Вангородский С.Н. Основы безопасности
жизнедеятельности: учебник для 10 класса общеобразовательных учреждений: - М.: «Дрофа»,
2012. – 340 с.

https://www.academia-moscow.ru/authors/detail/43751/
https://www.academia-moscow.ru/authors/detail/44289/
https://www.academia-moscow.ru/authors/detail/44383/
https://www.academia-moscow.ru/authors/detail/44233/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки

Перечень знаний,
осваиваемых в рамках
дисциплины
виды чрезвычайных ситуаций;
порядок действий в случае
возникновения чрезвычайных
ситуаций;
основные виды
потенциальных опасностей и
их последствия в
профессиональной
деятельности и быту,
принципы снижения
вероятности их
возникновения;
задачи и основные
мероприятия гражданской
обороны;
способы защиты населения от
оружия массового поражения;
меры пожарной безопасности;
правила безопасного
поведения при пожарах;
порядок и правила оказания
доврачебной помощи
пострадавшим.

Полнота ответов, точность
формулировок, не менее
70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных
ответов.
Актуальность темы,
соответствие результатов
поставленным целям,
соответствие применения
профессиональной
терминологии.

Оценка результатов устного
и письменного опроса.
Оценка результатов
тестирования.
Оценка выполнения
результатов домашних
заданий.
Промежуточная аттестация в
форме
дифференцированного
зачета.

Перечень умений,
осваиваемых в рамках
дисциплины
предпринимать
профилактические меры на
рабочем месте для снижения
уровня опасностей для жизни
и здоровья людей;
использовать средства
индивидуальной и
коллективной защиты при
возникновении чрезвычайных
ситуаций;
применять первичные
средства пожаротушения;
оказывать доврачебную
помощь пострадавшим.

Правильность, полнота
выполнения заданий,
точность формулировок,
соответствие требованиям.
Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий,
методов,
последовательностей
действий и т.д.
Точность оценки.
Соответствие требованиям
инструкций, регламентов.
Рациональность действий
и т.д.
Правильное выполнение
заданий в полном объеме.

Оценка результатов устного
и письменного опроса.
Оценка результатов
тестирования.
Оценка подготовки и
выступления с сообщением
и/или презентацией.
Экспертная оценка
результатов практической
работы.
Промежуточная аттестация в
форме
дифференцированного
зачета.
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Результаты обучения
Показатели освоенности

компетенций
Методы оценки

приемы структурирования
информации;
формат оформления
результатов поиска
информации,
современные средства и
устройства
информатизации;
психологические основы
деятельности коллектива,
психологические
особенности личности;
особенности социального
и культурного контекста;
правила оформления
документов
и построения устных
сообщений
сущность гражданско-
патриотической позиции,
общечеловеческих
ценностей;
значимость
профессиональной
деятельности по
профессии
(специальности);
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия
его нарушения
роль физической
культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;
основы здорового образа
жизни;
условия
профессиональной
деятельности и зоны
риска физического
здоровья для
средства профилактики
перенапряжения

Демонстрирует знания
нормативных документов в
своей профессиональной
деятельности, демонстрирует
готовность к соблюдению
действующего
законодательства и
требований нормативных
документов, в том числе
условиях противодействия
терроризму;
Владеет информацией о
государственных системах
защиты национальной
безопасности России
Дает характеристику
различным видам
потенциальных опасностей и
перечислять их последствия
Демонстрирует знания основ
военной службы обороны
государства
Формулирует задачи и
основные мероприятия ГО,
перечислять способы защиты
населения от ОМП.
Формулирует задачи и
основные мероприятия ГО,
перечисляет способы защиты
населения от ОМП.
Демонстрирует знания
эффективных превентивных
мер для предотвращения
пожароопасных ситуаций;
Умеет определять пожара и
взрывоопасность различных
материалов.
Владеет знаниями об
организации и порядке призыва
граждан на военную службу
Ориентируется в видах
вооружения, военной техники и
специального снаряжения,
состоящих на вооружении
(оснащении) воинских
подразделений, в которых
имеются военно-учетные
специальности, родственные
специальностям СПО.

Оценка результатов устного
и письменного опроса.
Оценка результатов
тестирования.
Оценка выполнения
результатов домашних
заданий.
Промежуточная аттестация
в форме
дифференцированного
зачета.
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Демонстрирует знания в
области анатомо-
физиологических
последствий воздействия на
человека травмирующих
вредных и поражающих
факторов; Демонстрирует
знания порядка и правил
оказания первой помощи
пострадавшим, в том числе
при транспортировке
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Приложение 2
к ПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«СГ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»

1.1.Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы:
Цель дисциплины «ОП.09 Физическая культура»: укрепление здоровья, повышение

физического потенциала, работоспособности обучающихся, формирование у них
жизненных, социальных и профессиональных мотиваций.

Дисциплина «ОП.09 Физическая культура» включена в обязательную/ вариативную
часть общепрофессионального цикла ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины:
Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен
Код ПК,
ОК Умения Знания Владеть

навыками
ОК 04 организовывать работу коллектива

и команды; взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной деятельности;

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические
особенности личности;

ОК 08 использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность
для укрепления здоровья,
достижения жизненных и
профессиональных целей
применять рациональные приемы
двигательных функций в
профессиональной деятельности
пользоваться средствами
профилактики перенапряжения,
характерными для данной
профессии

роль физической культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека
основы здорового образа
жизни
условия профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
профессии
средства профилактики
перенапряжения
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6.4.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п Дополнительные знания, умения

№,
наименование

темы

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Знать:
-виды прыжков и технику их
выполнения;
-роуп-скиппинг
Уметь:
выполнять технику прыжков
(классические, на одной ноге, со
сменой ног и "ноги скрестно",
боком, в приседе, "руки скрестно",
с продвижением).

Тема 2.
Скиппинг
(прыжки через
скакалку)

10 Увеличение
количества
часов для
формирования
физического
здоровья

2 Знать:
технику выполнения базовых
элементов лапты, тактические
элементы лапты, функции игроков
в команде
Уметь:
выполнять простые элементы
техники защиты и нападения;
применять в играх освоенные
тактические элементы

Тема 4.
Спортивные
игры.
Национальные
виды спорта
(лапта).

12 Увеличение
количества
часов для
формирования
физического
здоровья

3 Знать:
технику строевой подготовки;
основные приёмы борьбы;
технику преодоления полосы
препятствий.
Уметь:
преодолевать горизонтальные и
вертикальные препятствия,
выполнять лазание и перелезание,
переползание, передвижение с
грузом, метание гранаты

Тема 8.
Военно –
прикладная
физическая
подготовка.

18 Увеличение
количества
часов для
формирования
физического
здоровья

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в
форме
практ.

подготовки

Учебные занятия 24 32

Самостоятельная работа 12 -

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного
зачета
Всего 36 32
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1.1. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы

Раздел I Физическая культура

Тема 1.
Общекультурное и
социальное
значение
физической
культуры.
Здоровый образ
жизни

Содержание

2

ОК 04, ОК 08

Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления культуры. Физическая
культура личности человека, физическое развитие, физическое воспитание, физическая
подготовка и подготовленность, самовоспитание. Сущность и ценности физической культуры.
Влияние занятий физическими упражнениями на достижение человеком жизненного успеха

Здоровый образ жизни, здоровье человека как фактор достижения жизненного успеха.
Совокупность факторов, определяющих состояние здоровья. Роль регулярных занятий
физическими упражнениями в формировании и поддержании здоровья.
Норма двигательной активности, гиподинамия и гипокинезия. Оценка двигательной активности ,
формы занятий физическими упражнениями в режиме дня и их влияние на здоровье

В том числе самостоятельная работа обучающихся: изучение дополнительных источников
информации по теме 1, подготовка рефератов. Занятия в секциях, клубах по видам спорта,
группах ОФП. Выполнение комплексов упражнений и заданий, направленных на подготовку к
сдаче норм ВФСК ГТО

4

Тема 2. Общая
физическая
подготовка

Содержание

4 ОК 04, ОК 08

1. Физические качества и способности человека и основы методики их воспитания. Средства,
методы, принципы воспитания быстроты, силы, выносливости, гибкости, координационных
способностей. Возрастная динамика развития физических качеств и способностей.
Скиппинг (прыжки через скакалку). Классические прыжки, прыжки на одной ноге, прыжки со
сменой ног и прыжки "ноги скрестно", прыжки боком, в приседе, прыжки "руки скрестно", прыжки
с продвижением.
Взаимосвязь в развитии физических качеств и возможности направленного воспитания отдельных
качеств. Особенности физической и функциональной подготовленности

В том числе практических и лабораторных занятий 4
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Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и прыжковых
упражнений, комплексов обще  развивающих упражнений, в том числе в парах, с предметами

Подвижные игры различной интенсивности

Скиппинг

В том числе самостоятельная работа обучающихся: изучение дополнительных источников
информации по теме 1, подготовка рефератов. Занятия в секциях, клубах по видам спорта,
группах ОФП. Выполнение комплексов упражнений и заданий, направленных на подготовку к
сдаче норм ВФСК ГТО

2

Тема 3. Лёгкая
атлетика

Содержание
2

ОК 04, ОК 08

Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и виражу, на стадионе
и пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника спортивной ходьбы. Прыжки в длину

В том числе практических и лабораторных занятий
4Разучивание, закрепление и совершенствование техники двигательных действий, дыхательных

качеств и способностей

Тема 4.
Спортивные игры

Содержание

ОК 04, ОК 08

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.
Индивидуальные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и командные действия игроков.
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.
Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и командные действия игроков.
Взаимодействие игроков. Учебная игра
Футбол.
Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, головой. Остановка
мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой. Удары по воротам. Обманные движения. Обводка
соперника, отбор мяча. Тактика игры в защите, в нападении (индивидуальные, групповые,
командные действия). Техника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. Учебная игра.
Бадминтон.
Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения по площадке, жонглирование воланом.
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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 тактических действий спортсменов, выступающих в одиночном и парном разряде.
Защитные, контрата-
кующие и нападающие тактические действия. Тактика парных встреч: подачи, передвижения,
взаимодействие игроков. Двусторонняя игра.
Настольный теннис.
Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, вертикальная 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 парной игры. Двусторонняя игра
Национальные виды спорта (лапта).
Основная стойка игрока в нападении и защите. Техника выполнения элементов из базовой
подготовки игроков в лапту. Основные способы передвижения игрока в лапту: бег; ходьба;
прыжки; повороты; остановки. Ловля и передача мяча на месте; удары битой по мячу способом
сверху. Основы техники хвата биты при игре в мини-лапту (лапту) и простейшие приёмы владения
ими. Основы техники игры в защите - подводящие упражнения и элементарные формы техники
игры в защите: передача, ловля, осаливание, осаливание неподвижной цели. Тактические
комбинации и различные взаимодействия в парах, тройках, группах; тактические действия с
учетом игровых амплуа в команде; быстрые переключения в действиях - от нападения к защите и
от защиты к нападению. Игра в мини-лапту.

В том числе практических и лабораторных занятий

14

ОК 04, ОК 08

Подвижные игры различной интенсивности.
воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми.
-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными играми.
-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.
-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми.

В том числе самостоятельная работа обучающихся: изучение дополнительных источников
информации по теме, подготовка рефератов. Занятия в секциях, клубах по видам спорта, группах
ОФП. Выполнение комплексов упражнений и заданий, направленных на подготовку к сдаче
норм ВФСК ГТО

2

Тема 5.
Атлетическая
гимнастика
(юноши),
Аэробика
(девушки)

Содержание

2 ОК 04, ОК 08
Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя. Перестроение и повороты в
движение. Выполнение упражнения на гимнастической скамейке. Упражнения на гибкость.
Подтягивание, отжимание. Общеразвивающие упражнения с палками, обручами, обручи, тест на
гибкость, мостик. Специальные упражнения на укрепления брюшного пресса. Акробатика.
Кувырок вперед и назад, мостик, на лопатках, полу шпагат. Опорный прыжок
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В том числе практических и лабораторных занятий
Аэробика (девушки)
Разучивание, закрепление и совершенствование техники выполнения отдельных элементов и их
комбинаций.
Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:
-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики.

4 ОК 04, ОК 08

-воспитание координации движений в процессе занятий.
Выполнение разученной комбинации упражнений осваиваемого вида аэробики различной
интенсивности, продолжительности, преимущественной направленности. Самостоятельная
разработка содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому виду (видам)
аэробики.
Атлетическая гимнастика (юноши):
Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники выполнения
упражнений на тренажёрах, с отягощениями.
Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через выполнение комплексов
атлетической гимнастики с направленным влиянием на развитие определённых мышечных групп:
-воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнасти кой;
-воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической гимнастикой;
-воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий атлетической гимнастикой;
-воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений.
Самостоятельная разработка содержания и выполнение комплекса практических упражнений,
закрепление и совершенствование основных элементов атлетической гимнастики

В том числе самостоятельная работа обучающихся:

Тема 6. Лыжная
подготовка

Содержание

Лыжная подготовка (В случае отсутствия снега может быть заменена кроссовой подготовкой. В
случае отсутствия условий может быть заменена конькобежной 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 трамплина. Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши).
Катание на коньках. Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, техника
передвижения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега по дистанции.
Пробегание дистанции до 500 метров. Подвижные игры на коньках.
Кроссовая подготовка.
Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км.

ОК 04, ОК 08

В том числе практических и лабораторных занятий 2
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Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники изучаемого вида
спорта.
Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей на основе использования средств
изучаемого вида спорта:
-воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта;
- воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым 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 содержания и
проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому виду спорта

ОК 04, ОК 08

В том числе самостоятельная работа обучающихся:

Тема 7.
Сущность и
содержание
ППФП в
достижении
высоких
профессиональны
х результатов

Содержание

2

Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. Социально-
экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к профессиональной
деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, определяющие конкретное
содержание ППФП студентов с учетом специфики будущей профессиональной деятельности.
Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности.
Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. Анализ профессиограммы.
Средства, методы и методики формирования профессионально значимых двигательных умений и
навыков.
Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических и
психических свойств и качеств.
Средства, методы и методики формирования устойчивости к профессиональным заболеваниям.
Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности ППФП.

ОК 04, ОК 08

В том числе практических и лабораторных занятий

2

Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых двигательных
действий.
Формирование профессионально значимых физических качеств.
Самостоятельное проведение студентом комплексов профессиональноприкладной физической
культуры в режиме дня квалифицированного рабочего.
Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов.
Специальные упражнения для развития основных мышечных групп.

ОК 04, ОК 08

Тема 8. Военно –
прикладная
физическая

Содержание

Строевая подготовка. Строевые приёмы, навыки чёткого и слаженноговыполнения совместных
действий в строю.
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подготовка. Физическая подготовка. Основные приёмы борьбы (самбо, дзюдо, рукопашныйбой): стойки,
падения, самостраховка, захваты. броски, подсечки, подхваты, подножки, болевые и удушающие
приёмы, приёмы защиты, тактика борьбы.
Удары рукой и ногой, уход от ударов в рукопашном бою. Преодоление полосыпрепятствий.
Безопорные и опорные прыжки, перелезание, прыжки в глубину, соскакивания и выскакивания,
передвижение по узкой опоре..
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

В том числе практических и лабораторных занятий 2

Разучивание, закрепление и выполнение основных приёмов строевой  подготовки.
Разучивание, закрепление и совершенствование техники основных элементов борьбы.

В том числе самостоятельная работа обучающихся: изучение дополнительных источников
информации по теме 1, подготовка рефератов. Занятия в секциях, клубах по видам спорта, группах
ОФП. Выполнение комплексов упражнений и заданий, направленных на подготовку к сдаче норм
ВФСК ГТО

4

Дифференцированный зачет

Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Спортивный зал, оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для среднего

профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. —
Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 17.01.2022).

2. Бишаева, А.А. Профессионально-оздоровительная физическая культура
студента : учебное пособие / Бишаева А.А. — Москва : КноРус, 2016. — 299 с. — ISBN 978-
5-406-01846-0. — URL: https://book.ru/book/918083 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст :
электронный.

3. Бурухин, С. Ф. Методика обучения физической культуре. гимнастика :
учебное пособие для среднего профессионального образования / С. Ф. Бурухин. — 3-е изд.,
испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 173 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-07538-0. — Текст : электронный // Образовательная
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491838 (дата обращения: 17.01.2022).

4. 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

5. Жданкина, Е. Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие
для среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под
научной редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 125 с. —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата
обращения: 17.01.2022).

6. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для СПО / А. В. Журин.
— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный
// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624 (дата
обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для среднего
профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. —
Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 424 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/489849 (дата обращения: 17.01.2022).

8. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для СПО / Л. Т. Орлова, А.
Ю. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/151215 (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

9. Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов учреждений
среднего профессионального образования. – Москва : Издательский центр «Академия», 2018.
– 176 с.

10. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в
специальной медицинской группе : учебное пособие / Л. А. Садовникова. — Санкт-Петербург
: Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://e.lanbook.com/book/156624
https://e.lanbook.com/book/151215
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библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380 (дата обращения:
08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Физическая культура : учебник / М.Я. Виленский, В.Ю. Волков, Л.М. Волкова
[и др.]. — Москва : КноРус, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-406-08738-1. —
URL:https://book.ru/book/941736 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный.

3.2.2 Дополнительные источники
1. Вайнер, Э.Н., Лечебная физическая культура : учебник / Э.Н. Вайнер. — Москва

: КноРус, 2018. — 345 с. — ISBN 978-5-406-06013-1. — URL:https://book.ru/book/925957 (дата
обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный.

2. Сайт Министерства спорта Российской Федерации [Электронный ресурс]. URL:
https://minsport.gov.ru/

https://e.lanbook.com/book/156380
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки

Знает: роль физической
культуры в общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;
основы здорового образа
жизни;
условия профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
данной профессии;
правила и способы
планирования системы
индивидуальных занятий
физическими упражнениями
различной направленности

Понимает роль физической
культуры в общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии
человека;
ведёт здоровый образ жизни;
понимает условия
деятельности и знает зоны
риска физического здоровья
для данной профессии;
проводит индивидуальные
занятия физическими
упражнениями различной
направленности

Промежуточная
аттестация в форме
дифференцированно
го зачета.
Экспертная оценка
усвоения
теоретических
знаний в процессе:
-письменных/
устных ответов,
-тестирования

Умеет: использовать
физкультурно-
оздоровительную
деятельность для укрепления
здоровья, достижения
жизненных и
профессиональных целей;
применять рациональные
приемы двигательных
функций в профессиональной
деятельности;
пользоваться средствами
профилактики
перенапряжения,
характерными для данной
профессии;
выполнять контрольные
нормативы, предусмотренные
государственным стандартом
при соответствующей
тренировке, с учетом
состояния здоровья и
функциональных
возможностей своего
организма

Использует физкультурно-
оздоровительную
деятельность для укрепления
здоровья, достижения
жизненных и
профессиональных целей;
применяет рациональные
приемы двигательных
функций в профессиональной
деятельности;
пользуется средствами
профилактики
перенапряжения,
характерными для данной
профессии;
выполняет контрольные
нормативы, предусмотренные
государственным стандартом
при соответствующей
тренировке, с учетом
состояния здоровья и
функциональных
возможностей своего
организм

Экспертная оценка
результатов
деятельности
обучающихся в
процессе
практических
занятий;
- техники
выполнения
двигательных
действий;
-самостоятельного
проведения
студентом
фрагмента занятия;
-техники
спортивных игр
-технико-
тактических
действий в ходе
проведения
контрольных
соревнований по
спортивным играм;
- техники
выполнения
упражнений
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Приложение 2
к ПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.10 ЦИФРОВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ»
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.10 ЦИФРОВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ИНДУСТРИИ

ПИТАНИЯ»
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Учебная дисциплина «ОП.10 Цифровые технологии в индустрии питания» введена в
общепрофессиональный цикл ОПОП-П по профессии «43.01.09 Повар, кондитер» за счет часов
вариативной части по запросу работодателя. Особое значение дисциплина имеет при формировании и
развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

Код
ОК

Знать Уметь Владеть
навыками

ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 09

возможности и ограничения
цифровой среды и цифровых
инструментов для создания
продукта/решения задачи
цифровых инструментов для
разработки и создания продукта
принципов работы социальных
сетей и медиа с точки зрения
создания оригинального продукта
(понимание трендов, предпочтений
пользователей)
цифровые инструменты и сервисы
для проверки достоверности
информации/гипотезы
методы и приемы формулирования
гипотез и задач
цифровые ресурсы для решения
задач/проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте и для
оценки результатов решения
инструменты крупнейших
цифровых экосистем для
получения, обработки и анализа
информации
особенности различных
расширений и форматов хранения
данных
принципы работы различных
поисковых сервисов
риски публикации персональных
данных и их отображения в
социальных сетях
нормы интеллектуальной
собственности, лицензий и др.
норм при публикации и
скачивании контента
способы и цифровые инструменты/
сервисы для проверки
достоверности информации

использовать цифровые средства и
ресурсы для генерирования новых
идей и решений
абстрагироваться от стандартных
моделей: перестраивать сложившиеся
способы решения задач, выдвигать
альтернативные варианты действий с
целью выработки новых оптимальных
алгоритмов действий
использовать цифровые средства и
приложения для создания продукта
формировать и проверять гипотезы
выбирать и использовать уместные
цифровые средства, приложения и
ресурсы для постановки и решения
задачи/проблемы
оценить информацию/данные на
достоверность и релевантность
сравнением нескольких источников
информации
разделять комплексные задачи на
подзадачи; отслеживать процесс
исполнения задач помощью цифровых
инструментов
строить логические умозаключения на
основании информации/данных, в том
числе в различных цифровых средах
(в том числе, оценивать результат и
последствия своих действий).
выбирать оптимальный формат,
способ и место хранения информации
и данных с помощью цифровых
инструментов
защитить информацию (данные) при
помощи паролей и кодирования
создавать резервные копии данных на
различных носителях
искать информацию в сети Интернет с
использованием фильтров и ключевых
слов
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основных образовательных
Интернет-ресурсов, типов
цифрового образовательного
контента
возможностей и ограничений
образовательного процесса при
использовании цифровых
технологий
видов и функций информационных
сообщений, групп
информационных объектов
каналов распространения
информации и организации
совместной работы (командной
работы)
преимуществ и ограничений
цифровых средств при общении и
совместной работе
культуру общения, принятую в
цифровой среде
принципы создания и
функционирования Интернет-
сообществ
современные средства и
устройства информатизации
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной деятельности

оценивать данные на достоверность
идентифицировать различные виды
мошенничества с персональными
данными
оформлять результаты поиска с
помощью цифровых инструментов
применять программные решения для
структурирования и систематизации
информации
оценить информацию/данные на
достоверность и релевантность
сравнением нескольких источников
информации
оценивать практическую значимость
результатов поиска с помощью
цифровых инструментов
ставить себе образовательные цели
под возникающие жизненные задачи
находить информацию в целях
самообразования и обучения при
помощи цифровых инструментов
самостоятельно определять пробелы в
своих знаниях и компетенциях с
использованием инструментов
самооценки и цифровых оценочных
средств
выбирать цифровые средства в целях
саморазвития
адаптироваться к появлению новых
цифровых средств, приложений,
программных обеспечений
выбирать цифровые средства общения
в соответствии с целью
взаимодействия и индивидуальными
особенностями (в том числе
культурными) собеседника
использовать цифровые средства
общения при взаимодействии с
другими людьми, в том числе для
организации совместной деятельности
справляться с нежелательным
поведением других людей в цифровой
среде (угрозы, травля, агрессивные
действия)
выбирать цифровые медиа (текст,
фото, видео, анимация и т.п.) в
соответствии с культурными,
познавательными и личностными
особенностями собеседника
находить тематические Интернет-
сообщества
применять средства информационных
технологий для решения
профессиональных задач
использовать современное
программное обеспечение 1С:
Предприятие, Учетная система и
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кассовая программа, СБИС Presto и
др.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 46 40
Курсовая работа (проект) - -
Самостоятельная работа 6 -
Промежуточная аттестация в форме (дифференцированный
зачёт)

-

Всего 52 40
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание , практических и лабораторных занятий Объем, акад. ч / в том числе в
форме практической подготовки,

акад. ч

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Цифровизация в индустрии питания 52/40
Тема 1.1 Цифровые
технологии в современной
экономике и обществе

Содержание 11/8 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 09

Современная Интернет-информация.
Технологии обмена информацией и организации
совместной работы.
Новые модели организации труда (коворкинги, удалённые
офисы, распределённые проектные команды, фриланс,
краудсорсинг).
Деловой и сетевой этикет.

2

В том числе практических занятий 8
Networking skills - создания и развития сообществ 4
Электронная почта, социальные сети, блоги,
мессенджеры, RSS-канал, подкасты, виртуальные миры,
Интернет-порталы, botnet – технологии (проектная
работа)

4

Самостоятельная работа обучающихся
Создать собственное сообщество по профессиональной
деятельности.

1

Тема 1.2. Цифровая
экономика: сущность и
эволюция развития в
системе информационной
экономики

Содержание 11/8 ОК 01
ОК 02
ОК 09

Указы Президента РФ в области цифровизации экономики.
Особенности цифровых технологий в современной
экономике и обществе.Необходимость цифровой
экономики. Понятие «Цифровая экономика». Почему это
важно.

2

В том числе практических занятий 8
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Федеральный закон «Об информации, информационных
технологиях и защите информации», основные положения
государственной политики по развитию и использованию
сети Интернет в РФ

4

Дискуссия по вопросам реализации национальной
программы «Цифровая экономика Российской
Федерации»

4

Самостоятельная работа обучающихся
Подготовить доклад, выступление, контент-анализ для
выступления на дискуссии «Национальный проект
«Цифровая экономика»

1

Тема 1.3. Институты
цифровой экономики

Содержание 11/8 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 09

Электронное правительство как институт
информационной экономики. Портал государственных
услуг Российской Федерации

2

В том числе практических занятий 8
Юридическая разница при оформлении услуг в
государственных учреждениях или через Госуслуги

4

Алгоритм работы на портале Госуслуг 4
Самостоятельная работа обучающихся
Подготовить презентацию «Оформление государственной
услуги на портале Госуслуги»

1

Тема 1.4. Сквозные
технологии и
инфраструктура цифровой
экономики

Содержание 9/8 ОК 01
ОК 03
ОК 09

В том числе практических занятий 8
Индустрия 4.0. как новая концепция организации
производственной деятельности. Поиск контента по теме
«Влияние цифровой экономики на организацию рыночных
отношений»

4

Дизайн – проект «Развитие индустрии быстрого питания в
РФ».

4

Самостоятельная работа обучающихся
Найти и подготовить банк из информационного контента
по темам практических работ.

1

Содержание 10/8 ОК 01
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Тема 1.5. Интернет-
маркетинг

В том числе практических занятий 8 ОК 02
ОК 04
ОК 05
ОК 09

Алгоритм оформления заказа на Wildberries, Ozon,
Aliexpress. Как продавать на Avito. Инструкция по
применению

4

Дизайн – проект «Продажа кулинарной продукции в
интернет-магазинах».

4

Самостоятельная работа обучающихся
Бизнес-проект по реализации кулинарной продукции
посредством интернет-магазинов.

2

Всего: 52
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие
специальные помещения:

Кабинет, оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом
преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения
раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами (компьютером,
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором); персональными
компьютерами (по числу обучающихся) с выходом в интернет, специализированным
программным обеспечением, мультимедийными пособиями.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания:
1. Цифровая экономика / Носова С.С., Путилов А.В., Норкина А.Н. – учебник для СПО.,

М.:КноРус - 2022.

3.2.2. Основные электронные издания:
1. Информационная безопасность

https://obuchalka.org/20210121128595/informacionnayabezopasnost-loiko-v-i-laptev-v-n-arshinov-
g-a-laptev-s-v-2020.html

2. Национальные проекты https://национальныепроекты.рф/projects/tsifrovaya-
ekonomika

3. https://cyberleninka.ru/article/n/turistskaya-otrasl-v-kontekste-tsifrovoy-ekonomiki

3.2.3. Дополнительные источники
1. Сергеев, Л. И. Цифровая экономика : учебник для вузов / Л. И. Сергеев, Д. Л. Сергеев,

А. Л. Юданова ; под редакцией Л. И. Сергеева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва :
Издательство Юрайт, 2023. — 437 с.

2. Цифровая экономика : учебник / авт.-сост. Л. А. Каргина, А. А. Вовк, С. Л. Лебедева,
О.Е. Михненко [и др.]. – Москва : Прометей, 2020. – 223 с.

https://obuchalka.org/20210121128595/informacionnayabezopasnost-loiko-v-i-laptev-v-n-arshinov-g-a-laptev-s-v-2020.html
https://obuchalka.org/20210121128595/informacionnayabezopasnost-loiko-v-i-laptev-v-n-arshinov-g-a-laptev-s-v-2020.html
https://национальныепроекты.рф/projects/tsifrovaya-ekonomika
https://национальныепроекты.рф/projects/tsifrovaya-ekonomika
https://cyberleninka.ru/article/n/turistskaya-otrasl-v-kontekste-tsifrovoy-ekonomiki


180

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки
Знания:
особенности цифровых технологий
в современной экономике и
обществе;
понятие и необходимость цифровой
экономики;
программа развития цифровой
экономики в России;
особенности работы портала
государственных услуг Российской
Федерации;
особенности работы приложения
Сбербанк онлайн;
особенности регистрации и
оформления заказов в интернет-
магазинах Wildberries, Ozon,
Aliexpress;
инструкция по продажам на Авито;
особенности работы и оформления
заказов на сервисах Uber, Яндекс-
такси;

Полнота ответов,
точность формулировок,
не менее 75%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных ответов.
Актуальность темы,
адекватность
результатов
поставленным целям,
полнота ответов,
точность формулировок,
адекватность
применения
профессиональной
терминологии

Оценка результатов устного
и письменного опроса.
Оценка результата
тестирования.
Оценка результата
выполнения домашних
заданий.
Промежуточная аттестация
в форме
дифференцированного
зачёта.

Умения:
работать на портале Госуслуг РФ;
работать в приложении Сбербанк
Онлайн;
оформлять заказы в интернет-
магазинах: Wildberries, Ozon,
Aliexpress;
оформлять заказ такси на сервисах
такси.

Правильность, полнота
выполнения заданий,
точность расчетов,
соответствие
требованиям
безопасности
Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий,
методов,
последовательностей
действий и т.д.
Точность оценки,
самооценки выполнения
Соответствие
требованиям
инструкций, регламентов
Рациональность
действий

Оценка результатов устного
и письменного опроса.
Оценка результата
тестирования.
Оценка подготовки и
выступления с проблемно-
тематическими
сообщениями и/или
презентации.
Экспертная оценка
выполнения практических
заданий.
Промежуточная аттестация
в форме
дифференцированного
зачёта.
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Приложение 2
к ПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.11 ТЕХНОЛОГИИ «ПРОФЕССИОНАЛЫ» В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ СФЕРЕ
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
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7. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ОП.11 «Технологии «Профессионалы» в профессиональной сфере деятельности»

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цель дисциплины «Технологии «Профессионалы» в профессиональной сфере деятельности»:
формирование представлений о движении «Профессионалы», отработка практических
навыков для подготовки к сдаче демонстрационного экзамена

Дисциплина «Технологии «Профессионалы» в профессиональной сфере
деятельности»» включена в вариативную часть основной профессиональной образовательной
программы «Профессионалитет» (далее ОПОП-П) разработанной на основе федерального
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и федерального
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по
профессии 43.01.09Повар, кондитер (утв. приказом Министерства образования и науки РФ от
09.12.2016. № 1569(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22
декабря 2016 года, регистрационный № 44898)

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п.
4.3ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте,
анализировать и выделять её
составные части
определять этапы решения
задачи, составлять план
действия, реализовывать
составленный план,
определять необходимые
ресурсы
выявлять и эффективно
искать информацию,
необходимую для решения
задачи и/или проблемы
владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и
смежных сферах
оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с
помощью наставника)

актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится работать
и жить
структуру плана для решения
задач, алгоритмы выполнения
работ в профессиональной и
смежных областях
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и/или проблем
в профессиональном и/или
социальном контексте
методы работы в
профессиональной и
смежных сферах
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности

ОК 02 определять задачи для поиска
информации, планировать
процесс поиска, выбирать

Номенклатуру
информационных
источников, применяемых в

-



184

необходимые источники
информации
выделять наиболее значимое
в перечне информации,
структурировать получаемую
информацию, оформлять
результаты поиска
оценивать практическую
значимость результатов
поиска
применять средства
информационных технологий
для решения
профессиональных задач
использовать современное
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности
использовать различные
цифровые средства для
решения профессиональных
задач

профессиональной
деятельности

приемы структурирования
информации
формат оформления
результатов поиска
информации
современные средства и
устройства информатизации,
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности, в том числе
цифровые средства

ОК 03 определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности
применять современную
научную профессиональную
терминологию
определять и выстраивать
траектории
профессионального развития
и самообразования
выявлять достоинства и
недостатки коммерческой
идеи
определять инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках
профессиональной
деятельности, выявлять
источники финансирования
презентовать идеи открытия
собственного дела в
профессиональной
деятельности
определять источники
достоверной правовой
информации
составлять различные
правовые документы
находить интересные
проектные идеи, грамотно их
формулировать и
документировать
оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять
план проекта

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации
современная научная и
профессиональная
терминология
возможные траектории
профессионального развития
и самообразования
основы предпринимательской
деятельности, правовой и
финансовой грамотности
правила разработки
презентации
основные этапы разработки и
реализации проекта

ОК 04 организовывать работу
коллектива и команды

психологические основы
деятельности коллектива
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взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

психологические
особенности личности

ОК 05 грамотно излагать свои
мысли и оформлять
документы по
профессиональной тематике
на государственном языке
проявлять толерантность в
рабочем коллективе

правила оформления
документов
правила построения устных
сообщений
особенности социального и
культурного контекста

ОК 06 проявлять гражданско-
патриотическую позицию
демонстрировать осознанное
поведение
описывать значимость своей
специальности
применять стандарты
антикоррупционного
поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции
традиционных
общечеловеческих
ценностей, в том числе с
учетом гармонизации
межнациональных и
межрелигиозных отношений
значимость
профессиональной
деятельности по
специальности
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07 соблюдать нормы
экологической безопасности
определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по
специальности
организовывать
профессиональную
деятельность с соблюдением
принципов бережливого
производства
организовывать
профессиональную
деятельность с учетом знаний
об изменении климатических
условий региона
эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности
пути обеспечения
ресурсосбережения
принципы бережливого
производства
основные направления
изменения климатических
условий региона
правила поведения в
чрезвычайных ситуациях

ОК 08 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

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
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ОК 09 применять средства
информационных технологий
для решения
профессиональных задач;
использовать современное
программное обеспечение

современные средства и
устройства информатизации;
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности

ОК 10 понимать общий смысл четко
произнесенных
высказываний на известные
темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты
на базовые
профессиональные темы;
участвовать в диалогах на
знакомые общие и
профессиональные темы;
строить простые
высказывания о себе и о
своей профессиональной
деятельности;
кратко обосновывать и
объяснить свои действия
(текущие и планируемые);
писать простые связные
сообщения на знакомые или
интересующие
профессиональные темы

правила построения простых
и сложных предложений на
профессиональные темы;
основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика);
лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и
процессов профессиональной
деятельности;
особенности произношения;
правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ОК 11 рассчитывать размеры
выплат по процентным
ставкам кредитования;
определять инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках
профессиональной
деятельности;
определять источники
финансирования

основы предпринимательской
деятельности основы
финансовой грамотности
правила разработки бизнес-
планов
порядок выстраивания
презентации
кредитные банковские
продукты

ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Подготовка, уборка
рабочего места повара при
выполнении работ по
приготовлению
блюд и кулинарных изделий

– выбирать,
рационально размещать на
рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты, видом работ;

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

– выбирать и
применять моющие и
дезинфицирующие средства;

– владеть техникой
ухода за весоизмерительным
оборудованием;

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

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

– организация работ в
кондитерском цехе;

– последовательность
выполнения
технологических операций,
современные методы
изготовления
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

Требования охраны труда,
пожарной безопасности и
производственной санитарии
в организации питания.
Виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и правила
ухода за ними.
Организация работ по
приготовлению горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок.
Последовательность
выполнения технологических
операций, современные
методы приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок.
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– мыть вручную и в
посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на
хранение кухонную посуду и
производственный
инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты;

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

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

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

– выбирать,
подготавливать материалы,
посуду, контейнеры,
оборудование  для упаковки,
хранения, подготовки к
транспортированию готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок

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

– осуществлять их
выбор в соответствии с
технологическими
требованиями;

– обеспечивать их
хранение в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять
заявку на склад

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

– виды, назначение,
правила безопасной

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

– возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены;

– требования к личной
гигиене персонала при
подготовке
производственного
инвентаря и
производственной посуды;

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

– правила утилизации
отходов

– виды, назначение
упаковочных материалов,
способы хранения пищевых
продуктов, готовых
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

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

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

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

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

– правила оформления
заявок на склад;

Регламенты, стандарты, в том
числе
система анализа, оценки
и управления опасными
факторами (система
НАССР) и
нормативно- техническая
документация, используемая
при приготовлении горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок. Возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены.
Требования к личной гигиене
персонала.
Правила безопасного
хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств,
предназначенных для
последующего
использования.
Правила утилизации отходов.
Виды, назначение
упаковочных материалов,
способы хранения пищевых
продуктов.
Виды, назначение
оборудования, инвентаря
посуды, используемых для
порционирования
(комплектования) готовых
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок.
Способы и правила
порционирования
(комплектования), упаковки
на вынос готовых горячих
блюд,
кулинарных изделий,
закусок.
Условия, сроки, способы
хранения горячих блюд,
кулинарных изделий,
Закусок

– подготовке, уборке
рабочего места, подготовке к
работе, проверке
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов;
подготовка к использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, других расходных
материалов

– подготовка, уборка
рабочего места повара при
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эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и правила
ухода за ними;

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

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

– регламенты,
стандарты, в том числе
система анализа, оценки и
управления  опасными
факторами (система
ХАССП) и нормативно-
техническая документация,
используемая при
приготовлении холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок;

– возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены;

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

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

– правила утилизации
отходов

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

– виды, назначение
оборудования, инвентаря
посуды, используемых
дляпорционирования
(комплектования) готовых
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;

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

виды, назначение и правила
эксплуатации приборов для
экспресс оценки качества и
безопасности сырья,
продуктов, материалов;

выполнении работ по
приготовлению холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок

– подбор, подготовка к
работе, проверка
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов

– подготовка рабочего
места для порционирования
(комплектования), упаковки
на вынос готовых холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок
подготовка к использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, других расходных
материалов

– подготовке, уборке
рабочего места, подготовке к
работе, проверке
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов;
подготовке к использованию
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, других расходных
материалов

– подготовке, уборке
рабочего места кондитера,
подготовке к работе,
проверке технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов
подготовке пищевых
продуктов, других расходных
материалов, обеспечении их
хранения в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты
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блюд, кулинарных изделий,
закусок;

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

– ассортимент,
требования к качеству,
условия и сроки хранения
сырья, продуктов,
используемых при
приготовлении холодных
блюд, кулинарных изделий и
закусок;
правила оформления заявок
на склад

– выбирать,
рационально размещать на
рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;

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

– применять
регламенты, стандарты и
нормативно-техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования;

– выбирать и
применять моющие и
дезинфицирующие средства;

– владеть техникой
ухода за весоизмерительным
оборудованием;

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

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

– соблюдать условия
хранения кухонной посуды,
инвентаря, инструментов

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

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

– соблюдать правила
техники безопасности,
пожарной безопасности,
охраны труда

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

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

– осуществлять их
выбор в соответствии с
технологическими
требованиями;

– обеспечивать их
хранение в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
своевременно оформлять
заявку на склад

– выбирать,
рационально размещать на
рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;

– проводить текущую
уборку, поддерживать
порядок на рабочем месте
кондитера в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
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– применять
регламенты, стандарты и
нормативно-техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования;

– выбирать и
применять моющие и
дезинфицирующие средства;

– владеть техникой
ухода за весоизмерительным
оборудованием;

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

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

– - обеспечивать
чистоту, безопасность
кондитерских мешков;

– соблюдать условия
хранения производственной
посуды, инвентаря,
инструментов

– выбирать
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с
видом работ в кондитерском
цехе;

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

– соблюдать правила
техники безопасности,
пожарной безопасности,
охраны труда
выбирать, подготавливать,
рационально размещать на
рабочем месте материалы,
посуду, контейнеры,
оборудование  для упаковки,
хранения, подготовки к
транспортированию готовых
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
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7.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные знания,
умения

№, наименование
дисциплины

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Отработка умений по
приготовлению и
оформлению горячих
блюд, гарниров и соусов
по требованиям
чемпионатного движения
«Профессионалы»

ОП15 Технологии
«Профессионалы»
в
профессиональной
сфере
деятельности

36 Введение
дополнительной
дисциплины для
расширенного
получения умений,
знаний,
практического
опыта по
специальности с
учетом требований
современного
рынка труда и по
запросу опорного
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 36 36
Самостоятельная работа - -
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного
зачета
Всего 36 36
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе
в форме

практической
подготовки,

ак. ч.

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1 Cтандарты «Профессионалитет» по компетенции «Поварское дело» 2

Тема 01. Стандарты
«Профессионалитет»

Содержание 2 ОК.01 -11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины
«Профессионалитет». История возникновения движения. Основные ценности. Структура
компетенций. Система сквозного. мониторинга результатов участников демонстрационного
экзамена

2

Раздел 2 Демонстрационный экзамен по компетенции «Поварское дело» 34
Тема 1.2
Демонстрационный
экзамен по
компетенции

«Поварское дело»

Содержание 34

ОК.01 -11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Основные требования к проведению демонстрационного экзамена.
План подготовки к демонстрационному экзамену. Техническое описание компетенции
«Поварское дело». Инстраструктурный лист, «тулбокс». Конкурсное задание по
компетенции «Поварское дело». Критерии оценивания: субъективные и объективные
аспекты.

4

В том числе практических и лабораторных занятий
Лабораторная работа №1
Приготовление холодных и горячих закусок согласно конкурсному заданию

5

Лабораторная работа №2
Приготовление бульонов, горячих и холодных супов согласно конкурсному заданию

5

Лабораторная работа №3
Приготовление блюда из рыбы и моллюсков согласно конкурсному заданию

5

Лабораторная работа №4
Приготовление горячих и холодных блюд из мяса, дичи и птицы согласно конкурсному заданию

5

Лабораторная работа №5
Приготовление декорирование и гарнирование согласно конкурсному заданию

5

Лабораторная работа №6
Приготовление горячих, холодных и замороженных десертов или выпечки согласно конкурсному
заданию

5

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
Всего 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение
Кабинет(ы) «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»; «Технологии

кулинарного и кондитерского производства»; «Организации обслуживания»; «Технического
оснащения кулинарного и кондитерского производства», оснащенный(е) в соответствии с
приложением 3 ОПОП-П.

Лаборатория(и) учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных,
горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков оснащенная(ые) в
соответствии с приложением 3ОПОП-П.

Мастерская(ие) и зоны по видам работ: «Бар-десерт, обслуживание фуршетов и
банкетов», оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ),оснащенная(ые)в
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе :
учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург
: Лань, 2020. — 336 с.

2. Володина, М.В.Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся
учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия,
2021. – 192 с.

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов :
учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 288 с.

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие
для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2020. –
176 с.

6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания:
Справочник :учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е
изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с.

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва : Академия,
2016. – 320 с.

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки :
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
80 с.

10. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство :
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд.,
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с.

11. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-
М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).
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12. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина.
– Москва : Академия, 2019. – 240 с.

13. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н.
В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9.
— Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860

14. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов :
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 144 с.

15. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В
2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. –
Москва : Академия, 2018. – 240 с.

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —Санкт-Петербург
: Лань, 2020. — 720 с.

17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева,
Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.
18. ие, стер. - М.: Академия, 2014.-416с.

Основные электронные издания
1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова.
— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях :
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы.
Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А.
Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN
978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа:
для авториз. пользователей.

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности.
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М,
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. -
Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения:
27.01.2022). – Режим доступа: по подписке.

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья :
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
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: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева,
Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

8. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А.
А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-
5-8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147257 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного
сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани
: учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова,
В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник
для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань
: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-
5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники
1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия

общественного питания. Классификация и общие требования.
2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической

оценки качества продукции общественного питания.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению,
построению и содержанию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О
качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515
«Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая
редакция)

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147240


197

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и
условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного
врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.:
Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-
14293838083. Ч. 1

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.:
Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-
14293838082

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. – 544 с.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного
врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07].

18. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной защиты
РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148)

19. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020, ГОСТ Р
51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011

.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения
Показатели
освоенности
компетенций

Методы оценки

ПК 1.1.
Подготавливать рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные материалы для
обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов в
соответствии с инструкциями
и регламентами

Подготавливает рабочее
место, оборудование, сырье,
исходные материалы для
обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 1.2.
Осуществлять обработку,
подготовку овощей,
грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса,
домашней птицы, дичи,
кролика

Осуществляет обработку,
подготовку овощей,
грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса,
домашней птицы, дичи,
кролика

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 1.3.
Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов
разнообразного ассортимента
для блюд, кулинарных изделий
из рыбы и нерыбного водного
сырья

Проводит приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из
рыбы и нерыбного водного
сырья

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 1.4.
Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов
разнообразного ассортимента
для блюд, кулинарных
изделий из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика

Проводит приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента для блюд,
кулинарных изделий из
мяса, домашней птицы,
дичи, кролика

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
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Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Подготавливает рабочее место,
оборудование, сырье, исходные
материалы для приготовления
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с
инструкциями и регламентами

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов, отваров
разнообразного
ассортимента

Осуществляет
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов,
отваров разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации супов
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих соусов
разнообразного
ассортимента

Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих соусов
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета
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ПК 2.5.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий разнообразного
ассортимента

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

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

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

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

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 2.8.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
из мяса, домашней птицы,
дичи и кролика
разнообразного ассортимента

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Подготавливает рабочее
место, оборудование, сырье,
исходные материалы для

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
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приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок в соответствии с
инструкциями и
регламентами

приготовления холодных
блюд, кулинарных изделий,
закусок в соответствии с
инструкциями и
регламентами

(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет приготовление,
непродолжительное хранение
холодных соусов, заправок
разнообразного ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
салатов разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 3.4.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
бутербродов, канапе,
холодных закусок
разнообразного ассортимента

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации бутербродов,
канапе, холодных закусок
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных блюд
из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
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ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных блюд
из мяса, домашней птицы,
дичи разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

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

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных
сладких блюд, десертов
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих сладких
блюд, десертов
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
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в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации холодных
напитков разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 4.5.
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и
подготовку к реализации
горячих напитков
разнообразного ассортимента

Осуществляет
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих
напитков разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Подготавливает рабочее
место кондитера,
оборудование, инвентарь,
кондитерское сырье,
исходные материалы к
работе в соответствии с
инструкциями и
регламентами

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет
приготовление и подготовку
к использованию
отделочных полуфабрикатов
для хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета
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ПК 5.3.
Осуществлять изготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного
ассортимента

Осуществляет изготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

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

Осуществляет изготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
мучных кондитерских
изделий разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета

ПК 5.5. Осуществлять
изготовление, творческое
оформление, подготовку к
реализации пирожных и тортов
разнообразного ассортимента

Осуществляет изготовление,
творческое оформление,
подготовку к реализации
пирожных и тортов
разнообразного
ассортимента

Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной
работы
(докладов, рефератов, теоретической
части проектов, учебных исследований
ит.д.)
- экспертное наблюдение и оценка в
ходе выполнения практических работ
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного
зачета



205

Приложение 2
к ПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.12 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ»
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8. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
«ОП.12 Организация обслуживания»

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цель дисциплины «ОП.12 Организация обслуживания»: формирование представлений
о стандартах обслуживания на предприятиях общественного питания и сервиса

Дисциплина «ОП.12 Организация обслуживания»» включена в вариативную часть
настоящей основной профессиональной образовательной программы «Профессионалитет»
(далее –ОПОП-П) разработанной на основе федерального государственного образовательного
стандарта среднего общего образования и федерального государственного образовательного
стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
(утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016. № 1569(зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный
№ 44898)

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п.
4.3ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

Код ОК, Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте,
анализировать и выделять её
составные части
определять этапы решения
задачи, составлять план
действия, реализовывать
составленный план,
определять необходимые
ресурсы
выявлять и эффективно
искать информацию,
необходимую для решения
задачи и/или проблемы
владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и
смежных сферах
оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с
помощью наставника)

актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится работать
и жить

структуру плана для решения
задач, алгоритмы выполнения
работ в профессиональной и
смежных областях

основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и/или проблем
в профессиональном и/или
социальном контексте

методы работы в
профессиональной и
смежных сферах

порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности

ОК 02 определять задачи для поиска
информации, планировать
процесс поиска, выбирать
необходимые источники
информации
выделять наиболее значимое
в перечне информации,
структурировать получаемую
информацию, оформлять
результаты поиска

Номенклатуру
информационных
источников, применяемых в
профессиональной
деятельности

приемы структурирования
информации
формат оформления
результатов поиска
информации

-
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оценивать практическую
значимость результатов
поиска
применять средства
информационных технологий
для решения
профессиональных задач
использовать современное
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности
использовать различные
цифровые средства для
решения профессиональных
задач

современные средства и
устройства информатизации,
порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности, в том числе
цифровые средства

ОК 03 определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности
применять современную
научную профессиональную
терминологию
определять и выстраивать
траектории
профессионального развития
и самообразования
выявлять достоинства и
недостатки коммерческой
идеи
определять инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках
профессиональной
деятельности, выявлять
источники финансирования
презентовать идеи открытия
собственного дела в
профессиональной
деятельности
определять источники
достоверной правовой
информации
составлять различные
правовые документы
находить интересные
проектные идеи, грамотно их
формулировать и
документировать
оценивать жизнеспособность
проектной идеи, составлять
план проекта

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации
современная научная и
профессиональная
терминология
возможные траектории
профессионального развития
и самообразования
основы предпринимательской
деятельности, правовой и
финансовой грамотности
правила разработки
презентации
основные этапы разработки и
реализации проекта

ОК 04 организовывать работу
коллектива и команды
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

психологические основы
деятельности коллектива
психологические
особенности личности

ОК 05 грамотно излагать свои
мысли и оформлять
документы по

правила оформления
документов
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профессиональной тематике
на государственном языке
проявлять толерантность в
рабочем коллективе

правила построения устных
сообщений
особенности социального и
культурного контекста

ОК 06 проявлять гражданско-
патриотическую позицию
демонстрировать осознанное
поведение
описывать значимость своей
специальности
применять стандарты
антикоррупционного
поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции
традиционных
общечеловеческих
ценностей, в том числе с
учетом гармонизации
межнациональных и
межрелигиозных отношений
значимость
профессиональной
деятельности по
специальности
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07 соблюдать нормы
экологической безопасности
определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по
специальности
организовывать
профессиональную
деятельность с соблюдением
принципов бережливого
производства
организовывать
профессиональную
деятельность с учетом знаний
об изменении климатических
условий региона
эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности
пути обеспечения
ресурсосбережения
принципы бережливого
производства
основные направления
изменения климатических
условий региона
правила поведения в
чрезвычайных ситуациях

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

выполнять все виды работ по
подготовке залов и инвентаря
организаций общественного
питания к обслуживанию;
встречи, приветствия,
размещения гостей, подачи
меню;
приема, оформления и
выполнения заказа на
продукцию и услуги
организаций общественного
питания;
рекомендации блюд и
напитков гостям при
оформлении заказа;
подачи блюд и напитков
разными способами; расчета
с потребителями;
обслуживания потребителей
при использовании
специальных форм
организации питания;

подачу блюд и напитков;
способы замены
использованной посуды и
приборов;
правила культуры
обслуживания, протокола и
этикета при взаимодействии с
гостями; информационное
обеспечение услуг
общественного питания;
правила составления и
оформления меню,
обслуживание массовых
банкетных мероприятий и
приемов

Обслуживания иностранных
туристов, эксплуатирования
инвентаря,
весоизмерительного и
торгово-технологического
оборудования в процессе
обслуживания
осуществления подачи блюд
и напитков гостям
различными способами;
предоставления счета и
произведения расчета с
потребителями;
соблюдения правил
ресторанного этикета;
производства расчета с
потребителями, используя
различные формы расчета;
приготовления смешанных,
горячихнапитков, коктейлей
кулинарных изделий,
закусок.
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выполнять подготовку залов
к обслуживанию в
соответствии с его
характером, типом и классом
организации общественного
питания 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,
посуды, приборов, белья в
соответствии с типом и
классом организации
общественного питания;
оформлять и передавать заказ
на производство, в бар, в
буфет;
подавать алкогольные и
безалкогольные напитки,
блюда различными
способами; соблюдать
очередность и технику
подачи блюд и напитков;
соблюдать требования к
качеству, температуре подачи
блюд и напитков;
разрабатывать различные
виды меню, в том числе план-
меню структурного
подразделения; заменять
использованную посуду и
приборы; составлять и
оформлять меню,
обслуживать массовые
банкетные мероприятия и
приемы
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8.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные знания,
умения

№,
наименование
дисциплины

Объем
часов

Обоснование
включения в
рабочую
программу

1 Уметь выполнять все виды
работ по подготовке залов и
инвентаря, организации
общественного питания к
обслуживанию; встречи,
приветствия, размещения
гостей, подачи меню;
приема, оформления и
выполнения заказа на
продукцию и услуги
организаций общественного
питания;
рекомендовать блюда и
напитки гостям при
оформлении заказа;
подачи блюд и напитков
разными способами; вести
расчет с потребителями;
обслуживать потребителей
при использовании
специальных форм
организации питания;

ОП.12
Организация
обслуживания

68 Введение
дополнительной
дисциплины для
расширенного
получения умений,
знаний,
практического
опыта по
специальности с
учетом требований
современного рынка
труда и по запросу
опорного
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 66 30
Самостоятельная работа 2
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного
зачета
Всего 68 30
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует

элемент программы
Тема 1
Услуги общественного
питания и требования
к ним

Содержание 68 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

Совершенствование обслуживания в организациях питания.  Состояние
потребительского рынка и перспективы развития  индустрии питания.
Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания.
Основные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания,
условия обслуживания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии
обслуживания

2

Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги
общественного питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика,
общие требования к ним, требования к безопасности услуг.
Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом
предприятия, его специализацией

2

Тема 2.
Торговые помещения
организаций питания

Содержание 8 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

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение
Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений.
Освещение,  вентиляция торговых помещений, требования к безопасности
оказания услуг

2

Интерьер помещений организации питания
Сервизная, назначение, оснащение
Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение, оснащение

2

Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение.   Раздаточная, назначение,
оснащение.   Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в
сервизной.
Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в
соответствии с технологическим циклом и специализацией предприятия

2

Тема 3 Содержание 10
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Столовая посуда,
приборы, столовое
белье

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой,
керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы).
Характеристика металлической посуды

2 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

Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные приборы,
используемые на предприятиях индустрии питания

2

Порядок получения и подготовка посуды, приборов
Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла
Правила работы с подносом

2

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья
Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для
предприятий различных типов и классов, различной мощности

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов
предприятий индустрии питания, для различных форм и методов обслуживания
Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов
предприятий индустрии питания
Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных материалов к
обслуживанию
Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом

2

Тема 4.
Информационное
обеспечение
процессаобслуживания

Содержание 4 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

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню
Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных
предприятий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и
карты вин

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания 2

Тема 5.
Этапы организации
обслуживания

Содержание 6 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

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и
замена использованной посуды и приборов

2

Условия и сроки хранения, кулинарное назначениерыбы, рыбных продуктов
Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе
взаимодействия с гостями
Прием и оформление заказа, передача заказа на производство.
Работа сомелье, рекомендации по выборуи подаче аперитива

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет.
Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей,
приему заказа и передаче его на производство

2
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Тема 6.
Организация процесса
обслуживания в зале

Содержание 6 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

Общие правила сервировки стола.   Характеристика различных вариантов
предварительной сервировки стола. Правила сервировки стола для различных
форм и методов обслуживания, различных приемов пищи

2

Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника подачи
алкогольных и безалкогольных напитков. Декантация вин. Особенности
подачи шампанского
Виды и формы складывания салфеток   Композиции из цветов.  Музыкальное
обслуживание

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
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. Тренинг по отработке приемов по  дополнительной  и
исполнительной сервировке столов

2

Тема 7.
Правила подачи
кулинарной,
кондитерской
продукции, напитков

Содержание 10 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

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования,
фламбирования блюд в присутствии гостя. Правила этикета и нормы поведения
за столом

2

Способы подачи блюд: русский, французский,  английский. Комбинированный
метод подачи блюд

2

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

2

Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP
Расчет с потребителями

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
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

2
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Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в
предприятиях разного типа, класса и разных форм обслуживания Тренинг по
отработке приемов расчета с гостями
Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования  блюд  в
присутствии посетителей

Тема 8.
Обслуживание
приемов и банкетов

Содержание 8 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

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние
дипломатические приемы Прием заказа. Роль менеджера в организации
банкетной службы

2

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами
Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами
Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы
обслуживания

2

Прием-фуршет.   Прием коктейль.   Банкет-чай Банкет за столом с частичным
обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». Банкет «День рождения».
Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи друзей

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах
Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах

2

Тема 9.
Специальные формы
обслуживания

Содержание 8 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

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс
Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча,
тематических мероприятий

2

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов,
конференций, семинаров, совещаний.
Обслуживание в гостиницах.   Обслуживание в номерах гостиниц

2

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах
транспорта
Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю
Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2
Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского стола, фондю 2

В том числе 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); подготовкасообщений

2

Промежуточная аттестация
Всего 68
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»; «Технологии
кулинарного и кондитерского производства»; «Организации обслуживания»; «Технического
оснащения кулинарного и кондитерского производства», оснащенный(е) в соответствии с
приложением 3 ОПОП-П.

Лаборатория(и) учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных,
горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков оснащенная(ые) в
соответствии с приложением 3ОПОП-П.

Мастерская(ие) и зоны по видам работ: «Прием и размещение гостей», «Бар-десерт,
обслуживание фуршетов и банкетов», оснащенная(ые) в соответствии с приложением 3
ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо

/ Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.
2. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное

пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с.
3. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений

сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с.
4. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное

пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 244 с.

5. Шеламова Г.М. Деловая культура и психология общения: учеб. пособие для студ.
учреждений сред.проф.образования / Г.М.Шеламова. — Москва : Академия, 2021. – 192 с.

6. Шеламова Г.М. Основы этики и психологии профессиональной деятельности:
ЭУМК: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Г.М.Шеламова. – Москва :
Академия, 2021.

Основные электронные издания
1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для

спо / Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-
5-8114-8117-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/171862 (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

2. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары: Учебное пособие
/ Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; . -
(ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст: электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/261600 (дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по
подписке.

3.Термины и определения в индустрии питания. Словарь: учебно-справочное пособие
для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-

https://e.lanbook.com/book/171862
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Петербург: Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст: электронный // Лань:
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013 (дата
обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

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

благополучии населения» (последняя редакция).
4. Постановление Российской Федерации от 21.12.2000 N 987 «О

государственном надзоре в области обеспечения качества и безопасности пищевых
продуктов» (последняя редакция).

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к
методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия

общественного питания. Классификация и общие требования.
8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

https://e.lanbook.com/book/148013
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения
Показатели освоенности

компетенций
Методы оценки

Знает:
виды, типы и классы организаций
общественного питания;
рынок ресторанных услуг , специальные
виды услуг ;
подготовку залов к обслуживанию в
соответствии с его характером, типом и
классом организации общественного
питания;
правила накрытия столов скатертями,
приемы полировки посуды и приборов;
приемы складывания салфеток
правила личной подготовки официанта,
бармена к обслуживанию
ассортимент, назначение, характеристику
столовой посуды, приборов, стекла
сервировку столов, современные
направления сервировки
обслуживание потребителей организаций
общественного питания всех форм
собственности, различных видов, типов и
классов;
использование в процессе обслуживания
инвентаря, весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования;
приветствие и размещение гостей за столом;
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,
смешанные 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, протокола
и этикета при взаимодействии с гостями;
информационное обеспечение услуг
общественного питания;
правила составления и оформления меню,

обслуживание массовых банкетных
мероприятий и приемов

Умеет:
выполнять все виды работ по подготовке
залов и инвентаря организаций
общественного питания к обслуживанию;
встречи, приветствия, размещения гостей,
подачи меню;

грамотно выступает с
сообщениями;
- владеет понятиями учебной
дисциплины и применяет их
адекватно ситуации;
- намечает и характеризует
приемы саморегуляции;
полнота ответов, точность
формулировок;
Правильно выполняет задания,
точно составляет расчеты,
соответствует требованиям
безопасности, оптимально
выбирает способы действий,
методов, последовательностей
действий и т.д.
Точно оценивает выполнение
соответствие требованиям
инструкций, регламентов
Действует рационально

анализ выполнения
практических работ,
обобщение выводов;
-текущий контроль
освоения материала;
- защита
внеаудиторной
самостоятельные
работы;
-дифференцированный
зачет
- активность
поведения на занятиях
в группах;
- точность
формулировок ответов
и выступлений по теме
занятия;
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приема, оформления и выполнять заказ на
продукцию и услуги организаций
общественного питания;
рекомендовать блюда и напитки гостям при
оформлении заказа;
подачи блюд и напитков разными
способами;
рассчитываться с потребителями;
обслуживать потребителей при
использовании специальных форм
организации питания;
выполнять подготовку залов к
обслуживанию в соответствии с его
характером, типом и классом организации
общественного питания
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,
посуды, приборов, белья в соответствии с
типом и классом организации
общественного питания;
оформлять и передавать заказ на
производство, в бар, в буфет;
подавать алкогольные и безалкогольные
напитки, блюда различными способами;
соблюдать очередность и технику подачи
блюд и напитков;
соблюдать требования к качеству,
температуре подачи блюд и напитков;
разрабатывать различные виды меню, в том
числе план-меню структурного
подразделения;
заменять использованную посуду и
приборы;
составлять и оформлять меню, обслуживать
массовые банкетные мероприятия и приемы
обслуживать иностранных туристов
эксплуатировать инвентарь,
весоизмерительное и торгово-
технологическое оборудование в процессе
обслуживания
осуществлять подачу блюд и напитков
гостям различными способами;
предоставлять счет и производить расчет с
потребителями;
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Приложение 2
к ОПОП-П по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.13 РАБОТА НА КОНТРОЛЬНО-КАССОВОЙ МАШИНЕ»
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9. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 13 Работа на контрольно-кассовой машине
(наименование дисциплины)

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цель дисциплины «Работа на контрольно-кассовой машине»: формирование
представлений расчёта с покупателями с помощью применения контрольно-кассовой технике.

Дисциплина «Работа на контрольно-кассовой технике» включена в обязательную часть
общепрофессионального цикла вариативную часть образовательной программы.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3
ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК 01 распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
социальном контексте;
анализировать задачу и/или
проблему и выделять её
составные части;
определять этапы решения
задачи;
выявлять и эффективно
искать информацию,
необходимую для решения
задачи и/или проблемы;
составить план действия;
определить необходимые
ресурсы;
владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и
смежных сферах;
реализовать составленный
план;
оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с
помощью наставника)

актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится работать
и жить;
основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и
смежных областях;
методы работы в
профессиональной и
смежных сферах;
структуру плана для
решения задач;
порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности

ОК 02 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;

номенклатура
информационных источников
применяемых в
профессиональной
деятельности;
приемы структурирования
информации;
формат оформления
результатов поиска
информации
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оформлять результаты
поиска

ОК 03 определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности;
применять современную
научную профессиональную
терминологию;
определять и выстраивать
траектории
профессионального развития
и самообразования

содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;
современная научная и
профессиональная
терминология;
возможные траектории
профессионального развития
и самообразования

ОК 04 организовывать работу
коллектива и команды;
взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

психологические основы
деятельности коллектива,
психологические
особенности личности;
основы проектной
деятельности

ОК 05 грамотно излагать свои
мысли и оформлять
документы по
профессиональной тематике
на государственном языке,
проявлять толерантность в
рабочем коллективе

особенности социального и
культурного контекста;
правила оформления
документов и построения
устных сообщений.

ОК 06 понимать и описывать
значимость своей профессии;
применять стандарты
антикоррупционного
поведения

сущность гражданско-
патриотической позиции,
общечеловеческих
ценностей;
значимость
профессиональной
деятельности по профессии;
стандарты
антикоррупционного
поведения и последствия его
нарушения

ОК 07 соблюдать нормы
экологической безопасности;
определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной
деятельности по профессии

правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности;
основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности;
пути обеспечения
ресурсосбережения

ПК 3.1 осуществлять подготовку
ККТ различных видов;
работать на ККТ различных
видов: автономных,
пассивных системных,
активных системных
(компьютеризированных
кассовых машинах - POS
терминалах), фискальных
регистраторах;
устранять мелкие
неисправности при работе на
ККТ;

документы,
регламентирующие
применение ККТ;
правила расчетов и
обслуживания покупателей;
типовые правила
обслуживания эксплуатации
ККТ и правила регистрации;
классификацию устройства
ККТ;
основные режимы ККТ;
особенности технического
обслуживания ККТ;

Эксплуатация контрольно-
кассовой техники (ККТ)
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распознавать
платежеспособность
государственных денежных
знаков;
осуществлять
заключительные операции
при работе на ККТ;
оформлять документы по
кассовым операциям;
соблюдать правила техники
безопасности;

признаки
платежеспособности
государственных денежных
знаков, порядок получения,
хранения и выдачи денежных
средств, отличительные
признаки платежных средств
безналичного расчета;
правила оформления
документов по кассовым
операциям.

ПК 3.2 осуществлять подготовку
ККТ различных видов;
работать на ККТ различных
видов: автономных,
пассивных системных,
активных системных
(компьютеризированных
кассовых машинах - POS
терминалах), фискальных
регистраторах;
устранять мелкие
неисправности при работе на
ККТ;
распознавать
платежеспособность
государственных денежных
знаков;
осуществлять
заключительные операции
при работе на ККТ;
оформлять документы по
кассовым операциям;
соблюдать правила техники
безопасности;

документы,
регламентирующие
применение ККТ;
правила расчетов и
обслуживания покупателей;
типовые правила
обслуживания эксплуатации
ККТ и правила регистрации;
классификацию устройства
ККТ;
основные режимы ККТ;
особенности технического
обслуживания ККТ;
признаки
платежеспособности
государственных денежных
знаков, порядок получения,
хранения и выдачи денежных
средств, отличительные
признаки платежных средств
безналичного расчета;
правила оформления
документов по кассовым
операциям.

Эксплуатация контрольно-
кассовой техники (ККТ)

ПК 3.3 осуществлять подготовку
ККТ различных видов;
работать на ККТ различных
видов: автономных,
пассивных системных,
активных системных
(компьютеризированных
кассовых машинах - POS
терминалах), фискальных
регистраторах;
устранять мелкие
неисправности при работе на
ККТ;
распознавать
платежеспособность
государственных денежных
знаков;
осуществлять
заключительные операции
при работе на ККТ;
оформлять документы по
кассовым операциям;
соблюдать правила техники
безопасности;

документы,
регламентирующие
применение ККТ;
правила расчетов и
обслуживания покупателей;
типовые правила
обслуживания эксплуатации
ККТ и правила регистрации;
классификацию устройства
ККТ;
основные режимы ККТ;
особенности технического
обслуживания ККТ;
признаки
платежеспособности
государственных денежных
знаков, порядок получения,
хранения и выдачи денежных
средств, отличительные
признаки платежных средств
безналичного расчета;
правила оформления
документов по кассовым
операциям.

Эксплуатация контрольно-
кассовой техники (ККТ)

ПК 3.4 осуществлять подготовку
ККТ различных видов;

документы,
регламентирующие
применение ККТ;

Эксплуатация контрольно-
кассовой техники (ККТ)
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работать на ККТ различных
видов: автономных,
пассивных системных,
активных системных
(компьютеризированных
кассовых машинах - POS
терминалах), фискальных
регистраторах;
устранять мелкие
неисправности при работе на
ККТ;
распознавать
платежеспособность
государственных денежных
знаков;
осуществлять
заключительные операции
при работе на ККТ;
оформлять документы по
кассовым операциям;
соблюдать правила техники
безопасности;

правила расчетов и
обслуживания покупателей;
типовые правила
обслуживания эксплуатации
ККТ и правила регистрации;
классификацию устройства
ККТ;
основные режимы ККТ;
особенности технического
обслуживания ККТ;
признаки
платежеспособности
государственных денежных
знаков, порядок получения,
хранения и выдачи денежных
средств, отличительные
признаки платежных средств
безналичного расчета;
правила оформления
документов по кассовым
операциям.

ПК 3.5 осуществлять подготовку
ККТ различных видов;
работать на ККТ различных
видов: автономных,
пассивных системных,
активных системных
(компьютеризированных
кассовых машинах - POS
терминалах), фискальных
регистраторах;
устранять мелкие
неисправности при работе на
ККТ;
распознавать
платежеспособность
государственных денежных
знаков;
осуществлять
заключительные операции
при работе на ККТ;
оформлять документы по
кассовым операциям;
соблюдать правила техники
безопасности;

документы,
регламентирующие
применение ККТ;
правила расчетов и
обслуживания покупателей;
типовые правила
обслуживания эксплуатации
ККТ и правила регистрации;
классификацию устройства
ККТ;
основные режимы ККТ;
особенности технического
обслуживания ККТ;
признаки
платежеспособности
государственных денежных
знаков, порядок получения,
хранения и выдачи денежных
средств, отличительные
признаки платежных средств
безналичного расчета;
правила оформления
документов по кассовым
операциям.

Эксплуатация контрольно-
кассовой техники (ККТ)
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9.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№№
п/п

Дополнительные знания,
умения, навыки (если указаны
ПК)

№,
наименование
темы (разделы)

Объем часов Обоснование
включения в рабочую
программу

1 осуществлять подготовку ККТ
различных видов;
работать на ККТ различных видов:
устранять мелкие неисправности
при работе на ККТ;
распознавать платежеспособность
государственных денежных
знаков;
осуществлять заключительные
операции при работе на ККТ;
оформлять документы по
кассовым операциям;
соблюдать правила по технике
безопасности;

Раздел 1.
Назначение и
устройство
контрольно-
кассовых машин

26 Введение
дополнительной
дисциплины для
расширенного
получения умений,
знаний, практического
опыта по профессии с
учетом требований
современного рынка
труда и по запросу
работодателей

2 осуществлять подготовку ККТ
различных видов;
работать на ККТ различных видов:
устранять мелкие неисправности
при работе на ККТ;
распознавать платежеспособность
государственных денежных
знаков;
осуществлять заключительные
операции при работе на ККТ;
оформлять документы по
кассовым операциям;
соблюдать правила по технике
безопасности;

Раздел 2.
Документальное
оформление
кассовых
операций

10 Введение
дополнительной
дисциплины для
расширенного
получения умений,
знаний, практического
опыта по профессии с
учетом требований
современного рынка
труда и по запросу
работодателей

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. ТРУДОЕМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ.

подготовки
Учебные занятия 30 18
Самостоятельная работа 6
Промежуточная аттестация вформе (зачет, диф.зачет, экзамен) - -
Всего 36 18
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2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и
тем

Содержание учебного материала, практических и
лабораторных занятий

Объем, ак. ч. /
в том числе

в форме практической
подготовки,

ак. ч.

Коды компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Назначение и устройство контрольно-кассовых машин
Тема 1.1. Соблюдение
правил эксплуатации
контрольно-кассовой
техники и выполнение
расчетных операций с
покупателями

Содержание 6/2 ОК 1, ОК 2, ОК 3,
ОК 4, ОК 5, ОК 6
ОК 7, ПК 3.1, ПК 3.2
ПК 3.3, ПК 3.4,
ПК 3.5

Основные нормативные документы, регламентирующие
использование ККТ. Применение контрольно-кассовых машин в
торговом процессе в соответствии с Законом РФ 54-ФЗ «О
применении контрольно-кассовой техники при осуществлении
расчетов в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями)

1

Охрана труда и техника безопасности при работе на контрольно-
кассовой технике. Преимущества расчетов с помощью контрольно-
кассовой техники.
Инвентарь контролера – кассира, противопожарный инвентарь.

1

В том числе практических и лабораторных занятий
Составление алгоритма расчетов с покупателями в соответствии с
требованиями Закона РФ 54-ФЗ.

2

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Подготовить презентации по темам «История создания контрольно-
кассовой технике», «Современные контрольно-кассовые машины,
применяемые в торговле и общественном питании»

2

Тема 1.2. Назначение и
устройство контрольно-
кассовой техники и
правила ее эксплуатации

Содержание 20/10 ОК 1, ОК 2, ОК 3,
ОК 4, ОК 5, ОК 6
ОК 7, ПК 3.1, ПК 3.2
ПК 3.3, ПК 3.4,
ПК 3.5

Классификация контрольно-кассовой техники. Основные
устройства контрольно-кассовой техники и их характеристика
Типовые правила обслуживания эксплуатации контрольно-кассовой
техники и правила регистрации. Особенности технического
обслуживания контрольно-кассовой техники.

1

Порядок работы на контрольно-кассовой технике различных видов.
Обязательные операции, выполняемые всеми кассовыми

1
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машинами. Дополнительные возможности контрольно-кассовых
машин.
Кассовый POS терминал.
Принцип работы кассовых POS терминалов. Кассовые программы.
Кассовый POS терминал IBM-4614.,ATOL
Клавиатура кассового POS терминала. Режим «Регистрация».
Режим «Продажа». Режим «Платеж». Режим «Сброс чека». Режим
«Повтор чека». Режим «Товарный отчет». Режим «Калькулятор».
Режим «Возврат». Режим «Конец работы».

1

Контрольно-кассовая машина "Дримкас Ф"
Назначение, устройство, технические характеристики. Программно-
аппаратные средства системного блока. Маркировка, перечень
расходных материалов, эксплуатационные ограничения
Порядок работы на ККМ «Дримкас-Ф», преимущества
использования онлайн-кассы. Работа ККМ с техническими
средствами контроля налоговых органов. Условия блокировки
ККМ, условия эксплуатации. Проверка исправности ККМ.

1

Назначение, устройство и технические характеристики контрольно-
кассовой технике: Атол 91Ф, Эвотор. Подготовка, порядок работы
и окончание работы на ККТ

1

Проверка качества и количества продаваемых товаров, качества
упаковки, наличия маркировки, правильности цен на товары и
услуги. Сканеры для штрих-кодовой технологии: назначение,
устройство, виды. Способы печати штриховых кодов. Цифровое
содержание штрихкода.
Признаки платежеспособности государственных денежных знаков.
Степени защиты банкнот Банка России. Основные признаки
подлинности банкнот Работа кассира с банкнотами. Монеты и их
особенности. Отличительные признаки платежных средств
безналичного расчета

1

В том числе практических и лабораторных занятий 10

Определение основных устройств контрольно-кассовой техники
Подготовка к работе и работа на кассовом POS терминале типа
IBM-4614, соблюдая правила техники безопасности.

2
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Выбивание различных видов чеков и устранение простейших
неисправностей в процессе работы и осуществлять заключительные
операции при работе на кассовом POS терминале
Осуществлять подготовку к работе и работа на контрольно-
кассовой
машине "Дримкас Ф", соблюдая правила техники безопасности.

2

Выбивание различных видов чеков и устранение простейших
неисправностей в процессе работы и осуществлять заключительные
операции при работе на контрольно-кассовой машине "Дримкас Ф".
Расчет штрихкодов товаров и проверка их подлинности.

2

Осуществлять подготовку к работе и работа на контрольно-
кассовой машине Атол 91Ф, Эвотор, соблюдая правила техники
безопасности. Порядок работы на ККМ «Дримкас-Ф»,
преимущества использования онлайн-кассы. Работа ККМ с
техническими средствами контроля налоговых органов. Условия
блокировки ККМ, условия эксплуатации. Проверка исправности
ККМ
Назначение, устройство и технические характеристики контрольно-
кассовой технике: Атол 91Ф, Эвотор. Подготовка, порядок работы
и окончание работы на ККТ. Проверка качества и количества
продаваемых товаров, качества упаковки, наличия маркировки,
правильности цен на товары и услуги. Расчет штрихкодов товаров и
проверка их подлинности.

2

Определение платежеспособности государственных денежных
знаков. Решение ситуационных задач

2

В том числе самостоятельная работа обучающихся 4
Изучение документов, регламентирующих применение ККТ.
Приказ Министерства промышленности и энергетики РФ №351от
05.09.2007г. «Об утверждении образца марки-пломбы контрольно-
кассовой техники», подготовка сообщения. Приказ Минфина РФ от
17.10.2011 N 132н "Об утверждении Административного
регламента исполнения Федеральной налоговой службой
государственной функции по осуществлению контроля и надзора за
соблюдением требований к контрольно-кассовой технике,
порядком и условиями ее регистрации и применения"
(Зарегистрировано в Минюсте РФ 17.01.2012 N 22921)

2
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Проверка качества продаваемых товаров, качества упаковки,
наличия маркировки. Расчет штрихкода стандартов EAN 13 и EAN
8, анализ маркировки и упаковки товаров

2

Раздел 2. Документальное оформление  кассовых операций
Тема 2.1 Учет движения
денежных средств Содержание 10/6 ОК 1, ОК 2, ОК 3,

ОК 4, ОК 5, ОК 6
ОК 7, ПК 3.1, ПК 3.2
ПК 3.3, ПК 3.4,
ПК 3.5

Материальная ответственность в торговле.
Понятие материальной ответственности, основные признаки
материальной ответственности. Договор материальной
ответственности, формы материальной ответственности.
Кассовая и отчетная документация.
Назначение и классификация документов, требования,
предъявляемые к их оформлению. Правила хранения кассовой
документации

2

Продажа товаров за наличный расчет.
Оформление книги кассира-операциониста. Определение торговой
выручки за день.  Прием наличных денег главной кассой.

2

В том числе практических и лабораторных занятий 6
Оформление договора материальной ответственности, определение
размера ущерба при коллективной форме материальной
ответственности. Оформление доверенности

2

Оформление журнала кассира-операциониста. Оформление
приходного и расходного кассового ордера. Оформление возврата
денежных сумм покупателям по неиспользованным кассовым
чекам.

2

Оформление акта о проверке наличных денежных средств кассы.
Составление кассового отчета. Оформление справки отчета
кассира- операциониста.
Оформление акта о проверки наличных денежных средств кассы.

2

В том числе самостоятельная работа обучающихся
Промежуточная аттестация
Всего 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы дисциплины должны быть предусмотрены

следующие специальные помещения:
Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенная в соответствии

с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные и электронные издания
1 Арустамов Э.А. Техническое оснащение торговых организаций. - М.:ИЦ Академия,

2019, http://book.ru/ - электронная библиотека
2 Иванов, Г. Г., Организация торговли (торговой деятельности) : учебник / Г. Г.

Иванов. — Москва : КноРус, 2023. — 222 с. — ISBN 978-5-406-11814-6. — URL:
https://book.ru/book/949672 (дата обращения: 27.06.2023). — Текст : электронный.

3 Морозова М.А. Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями:
учебник для студ.учреждений сред.проф. образования -2- е изд., стер.-М.: Издательский
центр «Академия», 2015, http://book.ru/ - электронная библиотека

3.2.2. Дополнительные источники
1. Парфентьева, Т.Р. Оборудование торговых предприятий: учебник для

нач. проф. образования/ Т.Р. Парфентьева, Н.Б. Миронова, А.А. Петухова. – М.:
Издательский центр «Академия», 2012.

2. Никитченко, Л.И. Контрольно-кассовые машины: учебное пособие для
нач. проф. образования/ Л.И. Никитченко. – М.: Издательский центр «Академия»,
2012.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Код ПК, ОК Критерии оценки результата
(показатели освоенности

компетенций)

Формы контроля и методы
оценки

ПК 3.1 Соблюдать
правила эксплуатации
контрольно- кассовой
технике и выполнять
расчетные операции с
покупателями.

выполнение операций при
эксплуатации ККМ в соответствии
нормативно- правовой базы охраны
труда и техники безопасности;
порядок регистрации ККМ в
налоговой инспекции, в соответствии
с документами, регламентирующими
применение ККМ;
выполнение операций при
эксплуатации ККМ в соответствии с
типовыми правилами эксплуатации;
выполнение расчетных операций в
соответствии с положением о
регистрации и применении ККТ
технике.

Тесты
Практическая работа

Интерпретация результатов
наблюдений за деятельностью
обучающегося в процессе
освоения образовательной
программы
Экспертное наблюдение и
оценка на практических
занятиях, при выполнении
работ по учебной и
производственной практикам

Тесты
Практическая работа

Интерпретация результатов
наблюдений за деятельностью

ПК 3.2 Проверять
платежеспособность
государственных
денежных знаков.

соответствие банкнот банка России
признакам подлинности;
определение признаков
платежеспособности

http://book.ru/
http://book.ru/
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государственных денежных знаков
в соответствии с правилами Банка
РФ.

обучающегося в процессе
освоения образовательной
программы
Экспертное наблюдение и
оценка на практических
занятиях, при выполнении
работ по учебной и
производственной практикам

ПК 3.3 Оформлять
документы по кассовым
операциям.

правильность оформления
документов, регламентирующих
применение ККТ;
соответствие правильности
оформления кассовых операций
установленным требованиям;
соблюдение последовательности
работы с документами

Тесты
Практическая работа

Интерпретация результатов
наблюдений за деятельностью
обучающегося в процессе
освоения образовательной
программы
Экспертное наблюдение и
оценка на практических
занятиях, при выполнении
работ по учебной и
производственной практикам

ПК 3.4 Проверять
качество и количество
продаваемых товаров,
качество упаковки,
наличие маркировки,
правильность цен на
товары и услуги

расчет штрихкодов проведен в
соответствии с алгоритмом
расчета;
считывание штрихового кода и
определения количества товаров и
правильности цен проведено в
соответствии с алгоритмом работы
POS –системы
качество упаковки и наличие
маркировки проанализировано в
соответствии с Законом РФ «О
защите прав потребителей»

Тесты
Практическая работа

Интерпретация результатов
наблюдений за деятельностью
обучающегося в процессе
освоения образовательной
программы
Экспертное наблюдение и
оценка на практических
занятиях, при выполнении
работ по учебной и
производственной практикам

ПК 3.5 Осуществлять
контроль сохранности
товарно- материальных
ценностей.

результативность применения
системы защиты в торговых
предприятиях;
выполнение обязанностей в
соответствии должностной
инструкции;
соблюдение норм
профессиональной этики в
общении с коллегами,
руководством и потребителями.
соответствие условий и сроков
хранения кассовой документации
требованиям налоговых органов;
-соблюдение последовательности
работы с документами в
соответствии с    алгоритмом

Тесты
Практическая работа

Интерпретация результатов
наблюдений за деятельностью
обучающегося в процессе
освоения образовательной
программы
Экспертное наблюдение и
оценка на практических
занятиях, при выполнении
работ по учебной и
производственной практикам

Приложение 2
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Приложение 2
к ОПОП-П по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа дисциплины

«ОП.14 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ»

2024г.
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10. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«СГ 06. ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ »
1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы

Цель дисциплины «СГ.06 Основы финансовой грамотности»: применять теоретические
знания по финансовой грамотности для практической деятельности и повседневной жизни.
Дисциплина «СГ.06 Основы финансовой грамотности » включена в обязательную часть
социально-гуманитарного цикла ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.18
Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья.

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3
ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен :

Код ОК,
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК 01-06 применять
теоретические знания по
финансовой
грамотности для
практической
деятельности и
повседневной жизни;
взаимодействовать в
коллективе и работать в
команде;
рационально
планировать свои
доходы и расходы;
грамотно применяет
полученные знания для
оценки собственных
экономических действий
в качестве потребителя,
налогоплательщика,
страхователя, члена
семьи и гражданина;

основные понятия
финансовой
грамотности и основные
законодательные акты,
регламентирующие ее
вопросы;
виды принятия решений
в условиях
ограниченности
ресурсов;
основные виды
планирования;
устройство банковской
системы, основные виды
банков и их операций;
сущность понятий
«депозит» и «кредит»,
их виды и принципы;
устройство налоговой
системы, виды
налогообложения
физических лиц

-

ОК 09 использовать
приобретенные знания
для выполнения
практических заданий,
основанных на
ситуациях, связанных с
банковскими
операциями, рынком
ценных бумаг,
страховым рынком,

признаки финансового
мошенничества;
основные виды ценных
бумаг и их доходность;
основные виды ценных
бумаг и их доходность;
к

-
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фондовой и валютной
биржами

ПК 2.1-
2.4

анализировать
состояние финансовых
рынков, используя
различные источники
информации;
определять назначение
видов налогов и
применять полученные
знания для расчёта
НДФЛ, налоговых
вычетов, заполнения
налоговой декларации;
применять правовые
нормы по защите прав
потребителей
финансовых услуг и
выявлять признаки
мошенничества на
финансовом рынке в
отношении физических
лиц;
планировать и
анализировать семейный
бюджет и личный
финансовый план

виды пенсий, способы
увеличения пенсий;
классификацию
инвестиций, основные
разделы бизнес-плана;
виды страхования;

-

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в
часах

В т.ч. в форме
практ. подготовки

Учебные занятия 36 18
Курсовая работа (проект) - -
Самостоятельная работа - -
Промежуточная аттестация -
Всего 36 18



237

2.2. Содержание дисциплины
. Тематический план и содержание учебной дисциплины

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала и
формы организации деятельности
обучающихся

Объем, акад.
ч / в том
числе в
форме

практической
подготовки,
акад. ч

Коды
компетенций,
формированию

которых
способствует
элемент

программы
Раздел 1. Роль и значение финансовой грамотности при
принятии стратегических решений в условиях
ограниченности ресурсов

4/2

Тема 1.1.
Сущность
финансовой
грамотности
населения,
ее цели и задачи

Содержание учебного материала 2
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4

Сущность понятия финансовой
грамотности. Цели и задачи формирования
финансовой грамотности. Содержание
основных понятий финансовой
грамотности: человеческий капитал,
потребности, блага и услуги, ресурсы,
деньги, финансы, сбережения, кредит,
налоги, баланс, активы, пассивы, доходы,
расходы, прибыль, выручка, бюджет и его
виды, дефицит, профицит
Ограниченность ресурсов и проблема их
выбора. Понятие планирования и его виды:
краткосрочное, среднесрочное и
долгосрочное. SWOT – анализ
Основные законодательные акты,
регламентирующие вопросы финансовой
грамотности в Российской Федерации.
Международный опыт повышения уровня
финансовой грамотности населения
В том числе практических занятий 2
Практическое занятие № 1, №2 .
Проведение SWOT – анализа при принятии
решения поступления в среднее
профессиональное заведение
Самостоятельная работа обучающихся* -

Раздел 2. Место России в международной банковской
системе

6/2

Тема 2.1.
Банковская
система
Российской
Федерации:
структура,
функции и виды
банковских услуг

Содержание учебного материала 2
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 05
ОК 09

ПК 2.1-2.4

История возникновения банков. Роль
банков в создании и функционировании
рынка капитала. Структура современной
банковской системы и ее функции. Виды
банковских организаций. Понятие
ключевой ставки. Правовые основы
банковской деятельности
В том числе практических занятий -
Самостоятельная работа обучающихся* -

Тема 2.2.
Основные виды
банковских
операций

Содержание учебного материала 2
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

1. Депозит и его виды. Экономическая
сущность понятий: сбережения, депозитная
карта, вкладчик, индекс потребительских
цен, инфляция, номинальная и реальная
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ставки по депозиту, капитализация,
ликвидность

ОК 05
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4
2. Кредит и его виды. Принципы
кредитования. Виды схем погашения
платежей по кредиту. Содержание
основных понятий банковских операций:
заемщик, кредитор, кредитная история,
кредитный договор, микрофинансовые
организации, кредитные риски
3. Расчетно-кассовые операции и их
значение. Виды платежных средств: чеки,
электронные деньги, банковская ячейка,
денежные переводы, овердрафт. Риски при
использовании интернет-банкинга.
Финансовое мошенничество и правила
личной финансовой безопасности
В том числе практических занятий 4
Практическое занятие №3 Решение кейса
«Выявление целесообразности
кредитования в банке на основе расчета
аннуитетных платежей»
Практическое занятие №4. Деловая игра
«Расчетно-кассовое обслуживание в
банке»/Деловая игра «Как не стать жертвой
финансового мошенника» (выбор деловой
игры осуществляется по желанию
обучающихся)
Самостоятельная работа обучающихся* -

Раздел 3. Налоговая система Российской Федерации 2/0
Тема 3.1.

Система
налогообложения
физических лиц

Содержание учебного материала 2 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 05
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4

Экономическая сущность понятия налог.
Субъект, объект и предмет
налогообложения. Принципы построения
налоговой системы, ее структура и
функции. Классификация налогов по
уровню управления. Виды налогов для
физических лиц. Налоговая декларация.
Налоговые льготы и налоговые вычеты для
физических лиц
В том числе практических занятий 2
Самостоятельная работа обучающихся* -

Раздел 4. Инвестиции: формирование стратегии
инвестирования и инструменты для ее реализации

16/8

Тема 4.1.

Формирование
стратегии
инвестирования

Содержание учебного материала 2 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4

Сущность и значение инвестиций.
Участники, субъекты и объекты
инвестиционного процесса. Реальные и
финансовые инвестиции и их
классификация. Валютная и фондовая
биржи. Инвестиционный портфель. Паевые
инвестиционные фонды (ПИФы) как
способ инвестирования денежных средств
физических лиц. Финансовые пирамиды.
Криптовалюта
В том числе практических занятий 2
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Практическое занятие № 5, №6  Мозговой
штурм «Инвестиции в образах мировой
культуры»
Самостоятельная работа обучающихся* -

Тема 4.2.

Виды ценных
бумаг и
производных
финансовых
инструментов

Содержание учебного материала 2 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4

Виды ценных бумаг: акции, облигации,
векселя. Производные финансовые
инструменты: фьючерс, опцион. Понятие
доходности ценных бумаг
В том числе практических занятий 2
Практическое занятие № 7, №8  Решение
кейса «Финансист. Покупка ценных бумаг
и формирование инвестиционного
портфеля»
Самостоятельная работа обучающихся* -

Тема 4.3.

Способы
принятия
финансовых
решений

Содержание учебного материала 4 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4

Личное финансовое планирование. Личный
и семейный бюджеты. Понятие
предпринимательской деятельности.
Стартап, бизнес-идея, бизнес-инкубатор.
Основные понятия и разделы бизнес-плана.
Период окупаемости
В том числе практических занятий 4
Практическое занятие № 9, №10
Составление личного бюджета
Практическое занятие №11, №12 Деловая
игра «Разработка бизнес-идеи и ее
финансово-экономическое обоснование»
Самостоятельная работа обучающихся* -

Раздел 5. Страхование 8/2
Тема 5.1.

Структура
страхового рынка
в Российской
Федерации и
виды страховых
услуг

Содержание учебного материала 2 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4

Экономическая сущность страхования.
Функции и принципы страхования.
Основные понятия в страховании:
страховщик, страхователь, страховой
брокер, страховой агент, договор
страхования, страховой случай, страховой
взнос, страховая премия, страховые
продукты. Виды страхования: страхование
жизни, страхование от несчастных случаев,
медицинское страхование, страхование
имущества, страхование гражданской
ответственности. Страховые риски
В том числе практических занятий 2
Практическое занятие №13, №14. Деловая
игра «Заключение договора страхования
автомобиля»
Самостоятельная работа обучающихся* -

Тема 5.2.

Пенсионное
страхование как
форма
социальной
защиты
населения

Содержание учебного материала 4 ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 05
ОК 06
ОК 09

ПК 2.1-2.4

Государственная пенсионная система в
России. Обязательное пенсионное
страхование. Государственное пенсионное
обеспечение. Пенсионный фонд
Российской Федерации,
негосударственный пенсионный фонд и их
функции. Пенсионные накопления.
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Страховые взносы. Виды пенсий и
инструменты по увеличению пенсионных
накоплений
В том числе практических занятий -
Самостоятельная работа обучающихся* -

Промежуточная аттестация -
Всего: 36

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с
приложением 3 ОПОП-П.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Наименование.
1. Борисов, Е. Ф. Основы экономики : учебник и практикум для среднего

профессионального образования / Е. Ф. Борисов. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва :
Издательство Юрайт, 2023. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
02043-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/511554 (дата обращения: 02.10.2023).

2. Вазим, А. А. Основы экономики / А. А. Вазим. — 3-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-507-46203-2. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302279 (дата
обращения: 02.10.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Каджаева М.Р., Дубровская Л.В., Елисеева А.Р. Финансовая грамотность:
учебное пособие для учреждений среднего профессионального образования: ЭУМК. –
Москва: Академия, 2022. – 288 с.

4. Каджаева М.Р., Дубровская С.В., Елисеева А.Р. Финансовая грамотность:
практикум для учреждений среднего профессионального образования. – Москва: Академия,
2020. – 128 с.

5. Основы финансовой грамотности / Е. И. Костюкова, И. И. Глотова, Е. П.
Томилина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 316 с. — ISBN 978-5-507-45627-7. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/311807 (дата обращения: 02.10.2023). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

6. Пансков, В. Г. Налоги и налогообложение : учебник и практикум для среднего
профессионального образования / В. Г. Пансков. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва :
Издательство Юрайт, 2020. — 472 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-
13209-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/449529 (дата обращения: 02.10.2023).

7. Прохорова, Н. Н. Основы финансовой грамотности : учебно-методическое
пособие / Н. Н. Прохорова. — Брянск : Брянский ГАУ, 2021. — 24 с. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/304454 (дата
обращения: 02.10.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Фрицлер, А. В. Основы финансовой грамотности : учебник для среднего
профессионального образования / А. В. Фрицлер, Е. А. Тарханова. — 2-е изд., перераб. и
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 148 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-16794-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/531714 (дата обращения: 02.10.2023).
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9. Шимко, П. Д. Основы экономики : учебник и практикум для среднего
профессионального образования / П. Д. Шимко. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. —
380 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01368-9. — Текст :
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/512060 (дата обращения: 02.10.2023).

3.2.2. Дополнительные источники
1. Наименование.
1. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум / С. В. Каледин. —

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 248 с. — ISBN 978-5-507-47039-6. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/322481
(дата обращения: 02.10.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и планирование
финансовых показателей / С. В. Каледин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 520 с.
— ISBN 978-5-507-44586-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/230453 (дата обращения: 02.10.2023). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

3. Правительство Российской Федерации : официальный сайт. [Электронный ресурс] -
URL: http://government.ru

4. СПАРК – Система профессионального анализа рынков и компаний [Электронный
ресурс] - URL: https://spark-interfax.ru/

5. Справочно-правовая система Консультант плюс : официальный сайт [Электронный
ресурс] - URL:  https://www.consultant.ru/

6. Федеральной службы государственной статистики (Росстат): официальный сайт
[Электронный ресурс] – URL: https://rosstat.gov.ru/

7. Центральный банк России [Электронный ресурс] - URL: https://fincult.info/

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности
компетенций Методы оценки

основные понятия
финансовой грамотности
и основные
законодательные акты,
регламентирующие ее
вопросы;
виды принятия решений в
условиях ограниченности
ресурсов;
основные виды
планирования;
устройство банковской
системы, основные виды
банков и их операций;
сущность понятий
«депозит» и «кредит», их
виды и принципы; схемы
кредитования физических
лиц;

демонстрирует знания
основных понятий финансовой
грамотности;
ориентируется в нормативно-
правовой базе,
регламентирующей вопросы
финансовой грамотности;
способен планировать личный и
семейный бюджеты;
владеет знаниями для
обоснования и реализации
бизнес-идеи;
дает характеристику различным
видам банковских операций,
кредитов, схем кредитования,
основным видам ценных бумаг
и налогообложения физических
лиц;
владеет знаниями
формирования

Устный опрос.
Тестирование. Подготовка
доклада и презентации по
заданной теме
Решение ситуационных
задач.
Обсуждение практических
ситуаций.
Решение кейса.
Деловая игра.

https://fincult.info/
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устройство налоговой
системы, виды
налогообложения
физических лиц;
признаки финансового
мошенничества;
основные виды ценных
бумаг и их доходность;
формирование
инвестиционного
портфеля;
классификацию
инвестиций, основные
разделы бизнес-плана;
виды страхования;
виды пенсий, способы
увеличения пенсий

инвестиционного портфеля
физических лиц;
умеет определять признаки
финансового мошенничества;
применяет знания при участии
на страховом рынке;
демонстрирует знания о видах
пенсий и способах увеличения
пенсионных накоплений
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Приложение 3
к ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Материально-техническое оснащение специальных помещений для реализации образовательной программы,
включая программное обеспечение

1. Материально-техническое оснащение
1.1. Оснащение кабинетов
Кабинет «Социально-экономических дисциплин».

№ Наименование1 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика2

Код профессионального
модуля, дисциплины

Стол Мебель Основное ученический ООД.01-ООД.23
ОП.04,
ОП.05

Стул Основное ученический
Рабочее место преподавателя Основное стандартное
Шкаф для хранения наглядных пособий Основное деревянный
Доска Основное магнитно-маркерная
Интерактивная панель ТС Основное не менее: разрешение

1920*1080FHD
(Опционально
3840*2160UHD); Яркость
400 (кд/м²); Контрастность
5000:1; Оперативная
память 8Gb ОЗУ  Объем
SSD 120Gb

Ноутбук (лицензионное программное обеспечение
(ПО), образовательный контент и система защиты
от вредоносной информации

Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

1 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
2 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



№ Наименование1 Тип
Основное/

специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика2

Код профессионального
модуля, дисциплины

Принтер Основное лазерный
Наглядные пособия (комплекты учебных таблиц,
плакатов и др.)

Основное согласно ФГОС СПО

УМК по социально-экономическим дисциплинам УМК Основное согласно ФГОС СПО



Кабинет «Иностранного языка»

№ Наименование3 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика4

Код профессионального
модуля, дисциплины

Стол Мебель Основное ученический ООД.06 Иностранный
язык
ОП.07

Стул Основное ученический
Рабочее место преподавателя Основное стандартное
Шкаф для хранения наглядных пособий Основное деревянный
Доска Основное магнитно-маркерная
Принтер Оборудование Основное лазерный
Ноутбук с лицензионным программным
обеспечением с выходом в интернет

Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

Мультимедиапроектор с экраном Основное
Комплект учебно-наглядных пособий
«Грамматика английского языка»

ТС Основное согласно ФГОС СПО и
ФГОС СОО

Комплект электронных пособий Основное согласно ФГОС СПО и
ФГОС СОО

УМК по дисциплине «Иностранный язык»
(английский)

УМК Основное согласно ФГОС СПО и
ФГОС СОО

3 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
4 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда»

№ Наименование5 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика6

Код профессионального
модуля, дисциплины

Стол Мебель Основное ученический ООД.10 ОБЖ
ОП.08 Безопасность
жизнедеятельности
ОП.06 Охрана труда

Стул Основное ученический
Рабочее место преподавателя Основное стандартное
Шкаф для хранения наглядных пособий Основное деревянный
Доска Основное магнитно-маркерная
Комплект учебно-наглядных пособий
«Безопасность жизнедеятельности»

ТС Основное согласно ФГОС СПО и
ФГОС СОО

Стенды «Гражданская оборона и защита при ЧС»,
«Основы воинской службы», «Медико-санитарная
подготовка»

Основное согласно ФГОС СПО и
ФГОС СОО

Комплект электронных пособий Основное согласно ФГОС СПО и
ФГОС СОО

ноутбук (лицензионное программное обеспечение
(ПО), образовательный контент и система защиты
от вредоносной информации

Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

УМК по дисциплине «Безопасность
жизнедеятельности»

УМК Основное согласно ФГОС СПО и
ФГОС СОО

5 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
6 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены».

№ Наименование7 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика8

Код профессионального
модуля, дисциплины

Стол Мебель Основное ученический ОП.01 Основы
микробиологии,
физиологии питания,
санитарии и гигиены
и др.

Стул Основное ученический
Рабочее место преподавателя Основное стандартное
Шкаф для хранения наглядных пособий Основное деревянный
Доска Основное магнитно-маркерная
Ноутбук с лицензионным программным
обеспечением

ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

Мультимедиапроектор с экраном Основное
Наглядные пособия (комплекты учебных таблиц,
плакатов и др.)

Основное согласно ФГОС СПО

Комплект электронных пособий Основное согласно ФГОС СПО
УМК по дисциплине «Микробиология,
физиология питания, санитария и гигиена

УМК Основное согласно ФГОС СПО

7 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
8 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



Кабинет «Товароведения продовольственных товаров»

№ Наименование9 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика10

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Стол Мебель Основное ученический ОП.02 Основы
товароведения
продовольственных
товаров и др.

Стул Основное ученический
Рабочее место преподавателя Основное стандартное
Шкаф для хранения наглядных пособий Основное деревянный
Доска Основное магнитно-маркерная
ноутбук с лицензионным программным
обеспечением

ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

Мультимедиапроектор с экраном Основное
Наглядные пособия (комплекты учебных
таблиц, плакатов и др.)

Основное согласно ФГОС СПО

Комплект электронных пособий Основное согласно ФГОС СПО
УМК по дисциплине «Товароведение
продовольственных товаров»

УМК Основное согласно ФГОС СПО

9 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
10 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места»

№ Наименование11 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика12

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Стол Мебель Основное ученический ОП.03 Техническое
оснащение и
организация рабочего
места
и др.

Стул Основное ученический
Рабочее место преподавателя Основное стандартное
Шкаф для хранения наглядных пособий Основное деревянный
Доска Основное магнитно-маркерная
ноутбук с лицензионным программным
обеспечением

ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

Интерактивная панель Основное не менее: разрешение
1920*1080FHD
(Опционально
3840*2160UHD); Яркость
400 (кд/м²); Контрастность
5000:1; Оперативная
память 8Gb ОЗУ  Объем
SSD 120Gb

Наглядные пособия (комплекты учебных
таблиц, плакатов и др.)

Основное согласно ФГОС СПО

Комплект электронных пособий Основное согласно ФГОС СПО
УМК по дисциплине «Техническое
оснащение и организация рабочего места»

УМК Основное согласно ФГОС СПО

11 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
12 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

№ Наименование13 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика14

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Стол Мебель Основное ученический ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Стул Основное ученический
Рабочее место преподавателя Основное стандартное
Шкаф для хранения наглядных пособий Основное деревянный
Доска Основное магнитно-маркерная
ноутбук с лицензионным программным
обеспечением

ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

Мультимедиапроектор с экраном Основное
Наглядные пособия (комплекты учебных
таблиц, плакатов и др.)

Основное согласно ФГОС СПО

Комплект электронных пособий Основное согласно ФГОС СПО
УМК по профессиональным модулям (ПМ.01-
ПМ.06)

УМК Основное согласно ФГОС СПО

13 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
14 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



1.2. Оснащение лабораторий
Лаборатория «Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд,

десертов и напитков)»/ мастерская «Поварское дело»

№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Рабочее место преподавателя Мебель Основное ученический ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Место для презентации готовой кулинарной
продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для
столовой посуды).

Основное ученический

Ноутбук с лицензионным программным
обеспечением, средства аудиовизуализации,
мультимедийные и интерактивные
обучающие материалы.

ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

Стеллаж Оборудование Основное разборный, металлический,
с 12 отделениями

Шкаф морозильный Основное объем 700л, диапазон
температур до -18С,
нержавеющая сталь

Шкаф холодильный Основное объем 700л, диапазон
температур 0..+6С,
нержавеющая сталь

Шкаф кухонный Основное нержавеющая сталь, двери-
купе, габариты
1500х600х1800 мм

15 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
16 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Пароконвектомат Основное бойлерного типа,
вместимость 10 GN1/1,5
скоростей вращения
вентилятора, реверс,
сенсорная панель
управления,
автоматическая мойка, душ

Подставка под пароконвектомат Основное вместимость 10 GN1/1
Тестомес Основное спиральный, объем дежи

20л, 2 скорости,
электромеханичекая панель
управления

Шкаф расстоечный Основное нержавеющая сталь,
вместимость 8 противней
600х400 мм

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Печь СВЧ Оборудование Основное объем 23 л, нержавеющая
сталь, механическое
управление

Подставка под печь для пиццы Основное нержавеющая сталь, без
столешницы, с полкой,
габариты 1000х770х850 мм

Печь для пиццы Основное вместимость 4 пиццы,
диаметром 33 см, макс
температура 500 С

Машина посудомоечная Основное фронтального типа,
производительность
500тар/ч, 2 режима мойки

Устройство душирующее с краном Основное нержавеющая сталь,
крепление к мойке



№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Водоумягчитель Оборудование Основное объем 12 л,
производительность до
1000л/час, температура
воды на входе 4-15С

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Рабочая поверхность Основное нейтральная, нержавеющая
сталь, габариты
400х750х350

Жироуловитель Специализированное под мойку,
производительность 0,3
куб. м/час, пиковый сброс
15 л

Стенд под тепловое оборудование Специализированное нержавеющая сталь,
габариты 800х750х500мм

Стенд под тепловое оборудование Специализированное нержавеющая сталь,
габариты 400х750х500 мм

Жарочная поверхность Специализированное электрическая,
рифленая/гладкая,
габариты 800х50х350 мм

Рециркулятор для обеззараживания воздуха Специализированное ультрафиолетовая лампа,
производительность до 120
куб.м/час

Макароноварка электрическая Специализированное вместимость 1 GN1/1,
габариты 400х750х350 мм

Фритюрница Специализированное электрическая, объем 19,7
л, 2 корзины

Подставка для посудомоечной машины Специализированное для машин фронтального
типа, габариты
600х600х500мм,
нержавеющая сталь



№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Полка настенная Оборудование Основное нержавеющая сталь,
габариты

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Льдогенератор Специализированное кубикового льда,
производительность
46кг/сутки, бункер 15 кг,
воздушное охлаждение,
размер кубика 32х32мм

Стол производственный Основное универсальный, двери-
купе, нержавеющая сталь,
сплошная полка, габариты
1500х600х850 мм

Кипятильник Основное наливного типа,
вместимость 15 л

Блендер Специализированное стакан из поликарбоната,
13000-16000 об/мин, объем
1,5 л, нож из нержавеющей
стали

Зонт вытяжной Основное пристенный, коробчатый,
нержавеющая сталь,
лабиринтные фильтры,
сливной кран, габариты
1200х1000х400 мм

Печь конвекционная Основное инжекторный тип
пароувлажнения,
вместимость 4 противня
600х400 мм, электронная
панель управления



№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Ванна моечная двухсекционная Оборудование Основное нержавеющая сталь, размер
мойки 530х530х350 мм, с
бортом

Стол производственный Основное универсальный,
нержавеющая сталь,
сплошная полка, габариты
1400х700х850 мм

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Зонт вытяжной Основное пристенный, коробчатый,
нержавеющая сталь,
лабиринтные фильтры,
сливной кран, габаритя
2300х1000х400 мм

Плита индукционная Основное 4 комфорки, нержавеющая
сталь, температурный
диапазон от 60 до 240 С

Стенд для индукционной плиты Основное нержавеющая сталь,
габариты 710х720х670 мм

Стол производственный Основное универсальный,
нержавеющая сталь,
сплошная полка, габариты
1400х600х850 мм

Стол производственный Основное универсальный,
нержавеющая сталь,
сплошная полка, габариты
400х700х850 мм

Стол производственный Основное универсальный,
нержавеющая сталь,
сплошная полка, габариты
800х700х850 мм



№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Ванна моечная Оборудование Основное нержавеющая сталь, 1
цельнотянутое моечное
отверстие 500х500х300мм,
фартук, съемный борт

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Слайсер Специализированное полуавтоматический,
диаметр нода 250 мм

Стол холодильный Специализированное 3 двери, температурный
режим -2+10, объем 505 л,
борт 50 мм

Держатель для ножей Основное магнитный
Полка настенная Основное для досок, нержавеющая

сталь, 5 секций
Мясорубка Основное реверс,

производительность 200
кг/ч

Бак для отходов с крышкой Основное полипропилет,
вместимость 65л

Зонт вытяжной Основное пристенный, коробчатый,
нержавеющая сталь,
лабиринтные фильтры,
сливной кран, габариты
1400х1000х400 мм

Стеллаж кухонный Основное перфорированные полки,
нержавеющая сталь, 4
полки, габариты
1100х600х1800 мм

Вакуумный упаковщик Специализированное камера 260х300х110 мм,
съемная планка 250 мм



№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Миксер планетарный Оборудование,
инвентарь,
посуда

Специализированное настольный, объем дежи
5л, съемная дежа, лопатка,
венчик, крюк

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Полка настенная для сушки посуды Основное нержавеющая сталь, 2
уровня для тарелок и
стаканов, габариты
950х300х600 мм

Стол производственный Основное универсальный,
нержавеющая сталь,
сплошная полка, габариты
700х700х850 мм

Кухонный процессор Основное объем 4,5 л, скорость 500 и
1500 об/мин, без дисков

Термостат Основное диапазон температур 40-
115 С, без крана

Шкаф производственный Основное нержавеющая сталь, 3
полки, габариты
900х500х750 мм

Полка настенная Основное нержавеющая сталь,
габариты 700х300х300 мм

Гастроемкость из нержавеющей стали Основное GN 1/1 530х325х20 мм. GN
1/1 530х325х65 мм
GN 1/2 265х325х20 мм

Набор ножей поварская тройка Основное Материал нержавеющая
сталь, длина лезвия 99 мм,
150мм, 208 мм.

Терка Основное 4 грани, материал металл
Миска металлическая Основное Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л

диаметр: 16-26 см



№ Наименование15 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика16

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Кастрюли Оборудование,
инвентарь,
посуда

Основное Пищевая сталь,
1л,1,5л,2л,3л.

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Сковорода Основное С антипригарным
покрытием, Диаметром 20
см, 24 см,

Набор разделочных досок Основное жёлтая, синяя, зелёная,
красная, белая, коричневая
с подставкой

Молоток для отбивания мяса Основное материал металл
Термометр (шуп) Основное электронный
Сито Основное диаметр 10 см, 20 см, 24 см
Овощечистка Основное материал металл
Ножницы для рыбы, птицы Основное материал металл
Тарелка круглая белая плоская Основное Диаметром от 30 до 32 см,

без декора с ровными
полями

Мерный стакан Основное Объемом не меньше 0,5 л.
Металлический или
пластиковый

Ложки столовые Основное материал сталь
Силикиновая форма для десертов или муссовых
пирожных из серии объемных 3Д форм

Основное 8 ячеек объем одной
ячейки не менее 85мл,
силикон

Силиконовый коврик Основное Размер 300х400 мм,
рабочая температура от -
40°C до + 230°C

Скалка Основное материал пластик



Учебный кондитерский цех/мастерская «Кондитерское дело»

№ Наименование17 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика18

Код
профессионального
модуля, дисциплины

Рабочее место преподавателя Мебель Основное ученический ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Место для презентации готовой кулинарной
продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для
столовой посуды).

Основное ученический

Ноутбук с лицензионным программным
обеспечением, средства аудиовизуализации,
мультимедийные и интерактивные
обучающие материалы.

ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8
ГБ, SSD 256 ГБ

Весы настольные электронные Оборудование Основное
Плита индукционная Основное
Шкаф холодильный Основное
Блендер стационарный Основное
Планетарный миксер Основное
Пароконвектомат Основное
Конвекционная печь или жарочный шкаф Основное
Шкаф морозильный

17 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
18 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



1.3.Оснащение зон по видам работ:
Зона по видам работ «Лаборатория здорового питания»

№ Наименование19 Тип
Основное/

специализированное
Краткая (рамочная)

техническая характеристика20

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Шкаф для сумок Мебель Основное разборный, металлический, с 12
отделениями

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Шкаф морозильный Основное объем 700л, диапазон температур
до -18С, нержавеющая сталь

Шкаф холодильный Основное объем 700л, диапазон температур
0..+6С, нержавеющая сталь

Шкаф кухонный Основное нержавеющая сталь, двери-купе,
габариты 1500х600х1800 мм

Пароконвектомат Основное бойлерного типа, вместимость 10
GN1/1,5 скоростей вращения
вентилятора, реверс, сенсорная
панель управления,
автоматическая мойка, душ

Подставка под пароконвектомат Оборудование Специализированное вместимость 10 GN1/1
Тестомес Специализированное спиральный, объем дежи 20л, 2

скорости, электромеханичекая
панель управления

Шкаф расстоечный Специализированное нержавеющая сталь, вместимость
8 противней 600х400 мм

19 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
20 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



№ Наименование19 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика20

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Печь СВЧ Специализированное объем 23 л, нержавеющая сталь,
механическое управление

Подставка под печь для пиццы Специализированное нержавеющая сталь, без
столешницы, с полкой, габариты
1000х770х850 мм

Печь для пиццы Специализированное вместимость 4 пиццы, диаметром
33 см, макс температура 500 С

Машина посудомоечная Специализированное фронтального типа,
производительность 500тар/ч, 2
режима мойки

Устройство душирующее с краном Специализированное нержавеющая сталь, крепление к
мойке

Водоумягчитель Специализированное объем 12 л, производительность
до 1000л/час, температура воды
на входе 4-15С

Рабочая поверхность Специализированное нейтральная, нержавеющая
сталь, габариты 400х750х350

Жироуловитель Специализированное под мойку, производительность
0,3 куб. м/час, пиковый сброс 15
л

Стенд под тепловое оборудование Специализированное нержавеющая сталь, габариты
800х750х500мм

Стенд под тепловое оборудование Специализированное нержавеющая сталь, габариты
400х750х500 мм

Жарочная поверхность Специализированное электрическая, рифленая/гладкая,
габариты 800х50х350 мм



№ Наименование19 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика20

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Рециркулятор для обеззараживания воздуха Специализированное ультрафиолетовая лампа,
производительность до 120
куб.м/час

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Макароноварка электрическая Оборудование Специализированное вместимость 1 GN1/1, габариты
400х750х350 мм

Фритюрница Специализированное электрическая, объем 19,7 л, 2
корзины

Подставка для посудомоечной машины Специализированное для машин фронтального типа,
габариты 600х600х500мм,
нержавеющая сталь

Полка настенная Специализированное нержавеющая сталь, габариты
Льдогенератор Специализированное кубикового льда,

производительность 46кг/сутки,
бункер 15 кг, воздушное
охлаждение, размер кубика
32х32мм

Стол производственный Специализированное универсальный, двери-купе,
нержавеющая сталь, сплошная
полка, габариты 1500х600х850
мм

Кипятильник Специализированное наливного типа, вместимость 15
л

Блендер Специализированное стакан из поликарбоната, 13000-
16000 об/мин, объем 1,5 л, нож
из нержавеющей стали

Зонт вытяжной Специализированное пристенный, коробчатый,
нержавеющая сталь,
лабиринтные фильтры, сливной



№ Наименование19 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика20

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

кран, габариты 1200х1000х400
мм

Печь конвекционная Оборудование Специализированное инжекторный тип
пароувлажнения, вместимость 4
противня 600х400 мм,
электронная панель управления

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Ванна моечная двухсекционная нержавеющая сталь, размер
мойки 530х530х350 мм, с бортом

Стол производственный универсальный, нержавеющая
сталь, сплошная полка, габариты
1400х700х850 мм

Зонт вытяжной пристенный, коробчатый,
нержавеющая сталь,
лабиринтные фильтры, сливной
кран, габаритя 2300х1000х400 мм

Плита индукционная 4 комфорки, нержавеющая сталь,
температурный диапазон от 60 до
240 С

Стенд для индукционной плиты нержавеющая сталь, габариты
710х720х670 мм

Стол производственный универсальный, нержавеющая
сталь, сплошная полка, габариты
1400х600х850 мм

Стол производственный универсальный, нержавеющая
сталь, сплошная полка, габариты
400х700х850 мм



№ Наименование19 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика20

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Стол производственный универсальный, нержавеющая
сталь, сплошная полка, габариты
800х700х850 мм

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Ванна моечная оборудование специализированное нержавеющая сталь, 1
цельнотянутое моечное
отверстие 500х500х300мм,
фартук, съемный борт

Слайсер полуавтоматический, диаметр
нода 250 мм

Стол холодильный 3 двери, температурный режим -
2+10, объем 505 л, борт 50 мм

Держатель для ножей магнитный
Полка настенная для досок, нержавеющая сталь, 5

секций
Мясорубка реверс, производительность 200

кг/ч
Бак для отходов с крышкой полипропилет, вместимость 65л
Зонт вытяжной пристенный, коробчатый,

нержавеющая сталь,
лабиринтные фильтры, сливной
кран, габариты 1400х1000х400
мм

Стеллаж кухонный перфорированные полки,
нержавеющая сталь, 4 полки,
габариты 1100х600х1800 мм

Вакуумный упаковщик камера 260х300х110 мм, съемная
планка 250 мм



№ Наименование19 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика20

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Миксер планетарный настольный, объем дежи 5л,
съемная дежа, лопатка, венчик,
крюк

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Полка настенная для сушки посуды Оборудование,
инвентарь,
посуда

специализированное нержавеющая сталь, 2 уровня для
тарелок и стаканов, габариты
950х300х600 мм

Стол производственный универсальный, нержавеющая
сталь, сплошная полка, габариты
700х700х850 мм

Кухонный процессор объем 4,5 л, скорость 500 и 1500
об/мин, без дисков

Термостат диапазон температур 40-115 С,
без крана

Шкаф производственный нержавеющая сталь, 3 полки,
габариты 900х500х750 мм

Полка настенная нержавеющая сталь, габариты
700х300х300 мм

Гастроемкость из нержавеющей стали GN 1/1 530х325х20 мм. GN 1/1
530х325х65 мм
GN 1/2 265х325х20 мм

Набор ножей поварская тройка Материал нержавеющая сталь,
длина лезвия 99 мм, 150мм, 208
мм.

Терка 4 грани, материал металл
Миска металлическая Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л диаметр:

16-26 см
Кастрюли Пищевая сталь, 1л,1,5л,2л,3л.



№ Наименование19 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика20

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Сковорода С антипригарным покрытием,
Диаметром 20 см, 24 см,

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Набор разделочных досок жёлтая, синяя, зелёная, красная,
белая, коричневая с подставкой

Молоток для отбивания мяса Оборудование,
инвентарь,
посуда

специализированное материал металл
Термометр (шуп) электронный
Сито диаметр 10 см, 20 см, 24 см
Овощечистка материал металл
Ножницы для рыбы, птицы материал металл
Тарелка круглая белая плоская Диаметром от 30 до 32 см, без

декора с ровными полями
Мерный стакан Объемом не меньше 0,5 л.

Металлический или пластиковый
Ложки столовые материал сталь
Силикиновая форма для десертов или муссовых
пирожных из серии объемных 3Д форм

8 ячеек объем одной ячейки не
менее 85мл, силикон

Силиконовый коврик Размер 300х400 мм, рабочая
температура от -40°C до + 230°C

Скалка материал пластик



Зона по видам работ «Бар-десерт, обслуживание фуршетов и банкетов»

№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Барная стойка Мебель Основное Размеры не менее : 3000 мм ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Барный стул Основное высота  от 750 мм
Стол для оборудования и посуды Основное рабочая поверхности не менее

3000 мм
Кофемашина Оборудование Специализированное пластик/нержавеющая сталь;

панель управления кнопочная;
количество групп 1; кран пара 1;
кран горячей воды 1; платформа
для подогрева чашек,
капучинатор; подача воды
водопровод; манометр;
термометр, мощность 1000Вт,
объем резервуара для воды не
менее 1 л

Кофемолка Специализированное электрическая, вместимость
1000г, система помола
ротационный нож, мощность
500Вт

Блендер Специализированное Мощность не менее 600 Вт;
количество скоростей: не менее
8; количество насадок: не менее

21 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
22 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Оборудование

3; материал погружной части:
нержавеющая сталь

Термопот Специализированное Объем не менее 2 л; мощность не
менее 2600 Вт; блокировка
включения без воды; двойные
стенки, индикатор уровня воды,
тип нагревательного элемента -
закрытый

Льдогенератор Специализированное ДxШxВ: 400x510x820мм (не
более); мощность не менее 0.28
кВт; производительность не
менее 25 кг/сутки; подключение
220 В

Соковыжималка Специализированное Скорость вращения шнека не
менее 70 об/мин; материал
рабочего узла – нержавеющая
сталь; в комплекте: толкатель,
конус с мелким фильтром для
сока, контейнер для сока
емкостью не менее 0,9 л

Весы настольные электронные Специализированное Электронные, точность
измерения: 1 г

Витрина универсальная Специализированное размер не менее 1500х600мм
Специализированная программа по приему и
оформлению заказов

Оборудование Специализированное Моноблок/терминал с
установленным программным
обеспечением Функции:
управление — службой доставки,
кухней, очередью, столами и



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

залами
ведение аналитики, составление
отчетов;

Мойка односекционная Основное не менее 600х500х870 мм,
металлическая

Вешалка напольная металлическая,
габариты не менее
500х500х1700мм

Микроволновая печь объем камеры не менее 10  л,
корпус, ручка и камера из
нерж.стали, механическая панель
управления, таймер, 6 уровней
мощности, потребляемая
мощность 1,4 кВт

Витрина -холодильник размер не менее 1200х600мм
Моечная ванна трехсекционная, размер не менее

1200х500х850мм
ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Стол производственный не менее 1500х600мм
Мойка со столом не более 1000х600мм
Холодильник оборудование размер не менее 600х600мм
Стол производственный размер не менее 1000х600мм
Стеллаж размер не менее

600х1000х1700мм
Бойлер (Водонагреватель) объем не менее 80 литров
Плита электрическая четырехкомфорочная, размеры

не менее 850х1000 мм



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Печь конвекционная Мощность 3,1 КкВт, тип печи
электрическая, температурный
режим 0-260С

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Подставка под электрическую плиту основное Размер зависит от модели
электрической плиты

Подставка под конвекционную печь оборудование Размер зависит от модели печи
конвекционной

Полки для посуды размер 810х300х300мм
Стол размер не менее 600х600мм

30 Стол обеденный большой 1200х750мм
31 Стол обеденный малый 750х750мм

Стул не менее 400х400х750мм
Тумба официанта размер не менее

1200х400х1000мм
Диван длина от 2000 мм, ширина от 700

мм
ЖК панель ТС Основное 4K UltraHD, 3840x2160, Wi-Fi,

60 Гц,HDMI х 3, USB
Интерактивная панель не менее:разрешение

1920*1080FHD (Опционально
3840*2160UHD); Яркость 400
(кд/м²); Контрастность 5000:1;
Оперативная память 8Gb ОЗУ
Объем SSD 120Gb

Стойка на колесах под интерактивную панель металлическая на колесах

Тележка сервировочная Оборудование Основное нержавеющая, трехуровневая



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Чайник электрический, объем не менее 3
л

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Термопот электрический, объем емкости не
менее 10 л, мощность 1,5кВт

Барный органайзер дерево/пластик, прямоугольный,
с ячейками для салфеток, не
менее 370х120, мм

Джигер материал: сталь, объем 15/30 ,
20/40, 25/50

Мерный стакан Оборудование,
инвентарь,
посуда

Основное материал:пластик, объем не
более 0,5 л

Совок для льда материал: сталь, объем не менее
260мл, размер не менее 240х90
мм

Ведерко для льда материал: стекло, объем не менее
840 мл

Щипцы для льда материал: стекло/пластик/сталь ,
длина не менее 120 мм

Барный поднос материал: пластик, круглый с
антискользящим покрытием,
диаметр не менее 360 мм

Шейкер классический материал: сталь, объем не менее
500мл

Бостонский шейкер материал: сталь, объем не менее
800 мл

Смесительный стакан материал: стекло, объем не менее
400 мл



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Стрейнер Оборудование,
инвентарь,
посуда

Основное материал: сталь, длина не менее
150 мм

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Мадлер материал: сталь, длина не менее
200мм, с прорезиненным
наконечником

Барная ложка материал: сталь, длина не менее
250 мм

Пинцет барный материал: сталь, длина не менее
200 мм

Нарзанник материал: сталь, длина не менее
145 мм

Сквизер материал: сталь, длина не менее
150 мм

Нож барный материал: сталь, длина не менее
150 мм

Рокс материал: стекло, объем 200 мл
60 Хайбол материал: стекло, объем не менее

250 мл
Харикейн материал: стекло, объем не менее

350 мл
Коктейльная рюмка материал: стекло, объем не менее

220 мл
Сито барное диаметр не менее 80 мм
Миска стеклянная материал: стекло, диаметр не

менее 200мм
Тарелка пирожковая фарфор/керамика, диаметр не

менее 150 мм, гладкая, плоская
Кувшин объем 0,25мл



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Кувшин Оборудование,
инвентарь,
посуда

Основное не менее 1 л ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Нок-бокс материал: дерево/сталь, размер
не менее 240х120мм

Пара для капучино материал: фарфор/керамика,
объем не менее 150 мл

Бокал для кофе по-ирландски материал: стекло, объем не менее
250 мл

Ложка кофейная материал: сталь, длина не менее
120 мм

Ложка чайная материал: сталь, длина не менее
140 мм

Пара чайная материал: фарфор/керамика,
объем не более 250 мл

Сахарница материал: фарфор/керамика,
объем не менее 350 мл

Питчер объем 0,35мл
Поднос официанта прорезиненный круглый,

диаметр не менее 350 мм
Набор (соль, перец) материал: фарфор/керамика, на

подставке
Нож для фруктов материал: сталь, длина лезвия не

более 100 мм
Кулер для льда (ведро для шампанского) материал: сталь, объем не менее

1,5 л, высота подставки не менее
600 мм

Бокал для шампанского материал: стекло, объем не менее
150 мл

Столовый прибор вилка материал: сталь



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Столовый прибор ложка Оборудование,
инвентарь,
посуда

Основное материал: сталь ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Столовый прибор  нож материал: сталь
Закусочный прибор вилка материал: сталь
Закусочный прибор ложка материал: сталь
Закусочный прибор нож материал: сталь
Рыбный прибор вилка материал: сталь
Рыбный прибор нож материал: сталь
Нож для масла материал: сталь

90 Бокал для вина материал: стекло, объем не менее
250 мл

Фужер для воды материал: стекло, объем не менее
220 мл

Тарелка основная материал : фарфор, диаметр не
менее 280 мм

Тарелка закусочная материал : фарфор, диаметр не
менее 200 мм

Тарелка десертная материал : фарфор, диаметр не
менее 250 мм

Хлебная корзина материал:плетеная, ч чехлом
Блюдо  овальное материал: фарфор/керамика,

плоское
Блюдо  круглое для гарнира материал: фарфор/керамика,

плоское
Ваза для торта материал: стекло, диаметр не

менее 250 мм, с куполом
Ваза для цветов материал: стекло, объем не менее

1 л



№ Наименование21 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика22

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Креманка Оборудование,
инвентарь,
посуда

специализированное материал: фарфор/керамика,
объем не более 250 мл

ПМ.01
ПМ.02
ПМ.03
ПМ.04
ПМ.05
ПМ.06

Салфетница материал: фарфор/керамика
Салфетки тканевые текстить, размер не менее

400х400 мм
Скатерти тканевые текстить, размер не менее

160х120 мм
Ручник текстить, размер не менее

400х600 мм
Трафарет декоратор  для кофе мелалл/пластик, диаметр не

менее 100 мм
Чайник заварочный фарфор/стекло, объем не менее

0,5 л
Сковорода круглая на деревянной подставке чугунная для порционной

подачи, диаметр не менее 190 мм
Подставка фуршетная металл/дерево/стекло,

многоярусная
Блюдо прямоугольное материал: фарфор/керамика,

плоское
Ваза для фруктов материал: стекло/керамика
Штопор материал: сталь, пневматический
Корзина для мусора пластмассовая, не менее 20 л
Кулер для воды напольный, подогрев,

охлаждение



Зона по видам работ «Лаборатория информационных технологий в общественном питании»

№ Наименование23 Тип
Основное/

специализированное
Краткая (рамочная)

техническая характеристика24

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Столы Мебель Основное не менее: 1200х500х720мм ОП.10ц Цифровые
технологии в
индустрии питания
ОП.11 Технологии
«Профессионалы» в
профессиональной
сфере деятельности
ОП.12 Организация
обслуживания

Стулья Основное не менее: ширина 400мм,
глубина 400мм,  высота 750мм

Офисный стол Основное не менее: 1200х700х750мм
Стул Основное не менее: ширина 400мм,

глубина 400мм,  высота 750мм
Стол производственный Специализированное не менее 1000х600х850мм
Мойка односекционная со столешницей Специализированное 1000х600х850мм
Плита индукционная 2-х конфорочная Оборудование Специализированное настольная, 2-х конфорочная
Стеллаж Специализированное не менее 800х550х950мм
Интерактивная панель Специализированное не менее: разрешение

1920*1080FHD (Опционально
3840*2160UHD); Яркость 400
(кд/м²); Контрастность 5000:1;
Оперативная память 8Gb ОЗУ
Объем SSD 120Gb

Веб - камера Специализированное разрешение не менее 1280х720,
угол обзора не менее 60, с
резьбой  для штатива

Штатив для веб - камеры Специализированное напольный, до 3 кг, высота не
менее 150 см, 3D

23 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
24 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



№ Наименование23 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая характеристика24

Код
профессионального

модуля,
дисциплины

Настольные весы Специализированное НПВ=5 кг d=1 грамм.
Стойка под интерактивную панель Специализированное металлическая на колесах
Ноутбуки ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8 ГБ, SSD

256 ГБ
Многофункциональное устройство Основное МФУ черно-белая печать, A4,

2400x600 dpi, ч/б - 34 стр/мин
(А4), АПД, факс, Ethernet (RJ-45),
USB, Wi-Fi

УМК по общепрофессиональным дисциплинам УМК Основное Согласно ФГОС СПО и ПОП-П



1.3. Оснащение спортивного зала
Спортивный зал

№ Наименование25 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика26
Код дисциплины

Инвентарь для спортивных игр: мячи, сетки,
стойки, щиты, кольца баскетбольные.

Оборудование Основное стандартные ООД.09 Физическая
культура
ОП.09 Физическая
культура

Инвентарь для гимнастики: гимнастические
маты, гимнастические скамейки,
гимнастический конь, гимнастический козёл,
гимнастические брусья, гимнастический
турник, «Шведская стенка».

Основное стандартные

Инвентарь для настольного тенниса: стол,
мячи, сетка, ракетки

Основное стандартные

Инвентарь для силовых тренировок: гири,
гранаты, гантели, эспандеры (плечевые,
кистевые), ролик для пресса, тренажер
элиптический

Основное стандартные

Игровая форма для спортивных игр Основное Размеры 42-58
Обручи и скакалки Основное Гимнастические
Лыжное снаряжение (лыжи, лыжные палки,
ботинки лыжные)

Основное стандартные

Канат Основное Гимнастический
Стойки для прыжков в высоту Основное Гимнастические

25 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной
образовательной программы.
26 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



№ Наименование25 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика26
Код дисциплины

Секундомеры ТС Основное Механические и
электронные

Табло спортивное Основное механическое
Ноутбук Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8

ГБ, SSD 256 ГБ
УМК по дисциплинам ООД.09 Физическая
культура и ФК.00 Физическая культура

УМК Основное Согласно ФГОС



1.4. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной работы
Библиотека с читальным залом27

№ Наименование28 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная)
техническая

характеристика29

Код
профессионального

модуля,
дисциплины30

Стеллаж офисный односторонний Мебель Основное деревянный Профессиональные
модули и
общепрофессиональн
ые дисциплины

Стол письменный Основное деревянный
Стулья Основное на металлическом каркасе
Шкаф каталожный Основное деревянный
Стеллаж библиотечный Основное деревянный
Стеллаж библиотечный 2-х сторонний Основное деревянный
Стеллаж для печатной продукции Основное деревянный
Стеллаж офисный 2-х сторонний Основное деревянный
Стеллаж библиотечный  демонстрационный Основное деревянный
Шкаф картотечный Основное деревянный
Шкаф для читательских формуляров Основное деревянный
Тумба под принтер Основное деревянная
Ноутбук ТС Основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8 ГБ,

SSD 256 ГБ
принтер Основное лазерный

27 Указывается для каждого помещения, задействованного при организации самостоятельной и воспитательной работы.
28 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной
программы.
29 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.
30 Заполняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы.



Актовый зал

№ Наименование31 Тип
Основное/

специализированное
Краткая (рамочная) техническая

характеристика32
Код

дисциплины
Театральное кресло Мебель основное Кресло классическое для зрителей,

обивочный материал, мебельная ткань –
капровелюр, установлены в ряды,
прикреплены к полу в соответствии с
требованиями инструкции по
эксплуатации

Шкаф для хранения реквизита за кулисами основное деревянный
Свет сценический Оборудование специализированное Оборудование, прожекторы, создающие

мощный световой поток; для
формирования необходимой атмосферы

Занавес, кулисы, арлекин, задник основное Элементы текстильного убранства
сцены, антрактно-раздвижной занавес,
открывающийся путем синхронного
передвижения двух полотен от центра к
боковым сторонам. Кулисы –
вертикальные полотна, разделяющие
сцену на планы – смысловые части.
Арлекин – полоса ткани, расположенная
на переднем плане в верхней части
занавеса. Задник сцены – полотно,
располагающееся на заднем плане
сцены, является важным элементом
декораций

31 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной
образовательной программы.
32 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной
профессиональной образовательной программы.



№ Наименование31 Тип Основное/
специализированное

Краткая (рамочная) техническая
характеристика32

Код
дисциплины

Ноутбук ТС основное ядра: 4 х 2.4 ГГц, RAM 8 ГБ, SSD 256 ГБ
Акустическая система специализированное 2 акустические колонки
Микрофоны для вокала специализированное С беспроводной базой для вокальных

микрофонов
Микшерный пульт специализированное Восьмиполосный микшерный пульт

2. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение
Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения33.

№
п/п

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного
обеспечения, в том числе отечественного производства

Количество Код и наименование учебной
дисциплины (модуля)

1
2

33 Указывается при необходимости применения программного обеспечения в соответствии с квалификацией выпускника СПО



ПРИЛОЖЕНИЕ 5

к ОПОП-П по профессии
43.01.09 «Повар, кондитер»

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ

2024 г.



Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» является
приложением 2 к Рабочей программе воспитания образовательной организации,
реализующей программы СПО.

РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ
1.1. Целевые ориентиры воспитания

Вариативные целевые ориентиры результатов воспитания, отражающие
специфику профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»
Гражданское воспитание
-понимающий  профессиональное значение отрасли, профессии 43.01.09 «Повар,
кондитер» для социально-экономического и научно-технологического развития страны
- осознанно проявляющий гражданскую активность в социальной и экономической
жизни (г.Тамбов, ул. Мичуринская, д.110, Тамбовская область)
Патриотическое воспитание
- осознанно проявляющий неравнодушное отношение к выбранной профессиональной
деятельности, постоянно совершенствуется, профессионально растет, прославляя свою
профессии «Повар, кондитер»
Духовно-нравственное воспитание
-обладающий сформированными представлениями о значении и ценности профессии
«Повар, кондитер», знающий и соблюдающий правил и нормы профессиональной этики
Эстетическое воспитание
- демонстрирующий знания эстетических правил и норма в профессиональной культуре
профессии «Повар, кондитер»
-использующий возможности художественной и творческой деятельности в целях
саморазвития и реализации творческих способностей, в том  числе в профессиональной
деятельности
Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального
благополучия
-демонстрирующий физическую подготовленность и физическое развитие в
соответствии с требованиями будущей профессиональной деятельности профессии
«Повар, кондитер»
Профессионально-трудовое воспитание
- применяющий знания о нормах выбранной профессии «Повар, кондитер», всех ее
требований и выражающий готовность реально участвовать в профессиональной
деятельности в соответствии с нормативно-ценностной системой
- готовый к освоению новых компетенций в профессиональной отрасти
- обладающий опытом проектирования профессиональной деятельности на основе
стандартов и сопутствующей документации, с учётом особенностей развития сферы
общественного питания



- обладающий навыками работы в сфере информационных технологий, в том числе,
интерактивных\мультимедийных технологий
Экологическое воспитание
- ответственно подходящий к рациональному потреблению энергии, воды и других
природных ресурсов в жизни в рамках обучения и профессиональной деятельности
- понимающий основы экологической культуры в профессиональной деятельности,
обеспечивающей ответственное отношение к окружающей социально-природной,
производственной среде и здоровью
Ценности научного познания
-обладающий опытом участия в научных, научно-исследовательских проектах,
мероприятиях, конкурсах в рамках профессиональной направленности по профессии
«Повар, кондитер»
- обладающий знаниями в области истории, теории, закономерностей и принципов
построения и функционирования сферы общественного питания, основных
психологических подходов: культурно-исторический, деятельностный и развивающий,
способы их применения в процессе профессиональной деятельности повара, кондитера
- проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию
успешной профессиональной и общественной деятельности

Раздел 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ

2.1. Воспитательные модули: виды и формы, содержание воспитательной деятельности по
профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

Модуль «Образовательная деятельность»

- использование воспитательных возможностей содержания учебных дисциплин и
профессиональных модулей для формирования у обучающихся позитивного отношения
к российским традиционным духовно-нравственным и социокультурным ценностям,
подбор соответствующего тематического содержания, текстов для чтения, задач для
решения, проблемных ситуаций для обсуждений и т. п., отвечающих содержанию и
задачам воспитания;
- использование учебных материалов (образовательного контента, художественных
фильмов, литературных произведений и проч.), способствующих повышению статуса и
престижа профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»;
- инициирование и поддержка исследовательской деятельности при изучении учебных
дисциплин и профессиональных модулей в форме индивидуальных и групповых
проектов, исследовательских работ воспитательной направленности

Модуль «Кураторство»

- инициирование и поддержка участия обучающихся в мероприятиях, конкурсах и
проектах профессиональной направленности



- организация социально-значимых проектов профессиональной направленности для
личностного развития обучающихся, дающих возможности для самореализации в
выбранной профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

Модуль «Наставничество»

- мастер-классы, тренинги, практикумы от наставника в рамках сопровождения
профессионального роста наставляемых, развития их профессиональных навыков и
компетенций в профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»
- организация под руководством наставника социально-значимых проектов по профессии
43.01.09 «Повар, кондитер»

Модуль «Основные воспитательные мероприятия по профессии 43.01.09 «Повар,
кондитер»

- мастер-классы, проведение конкурсов профессионального мастерства, показы,
выставки, открытые лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых дверей, квесты
- встречи с известными представителями по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»
-круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров по профессии
43.01.09 «Повар, кондитер»

Модуль «Организация предметно-пространственной среды»

- организация музейно-выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории
и развитии сферы общественного питания, выдающихся деятелей производственной
сферы, имеющей отношение к профессии «Повар, кондитер», соответствующих
предметов-символов профессиональной сферы, информационно-справочных материалов
о предприятиях профессиональной сферы, являющихся предметом гордости
отечественной науки и технологий, имеющих отношение к профессии «Повар, кондитер»
- размещение, поддержание, обновление на территории колледжа выставочных объектов,
ассоциирующихся с профессией «Повар, кондитер»

Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)»

- профессиональные встречи, диалоги с приглашением родителей(законных
представителей), работающих по  профессии «Повар, кондитер», чествование трудовых
поварских династий
- совместные мероприятия, посвященные Дню повара, Дню кондитера

Модуль «Профилактика и безопасность»

- реализация элементов, программы профилактической направленности, реализуемые в
ПОО и в социокультурном окружении в рамках просветительской деятельности по
профессии «Повар, кондитер»



- организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с
профессиональной деятельностью
- поддержка инициатив обучающихся в сфере укрепления безопасности
жизнедеятельности в ПОО, в том числе в рамках освоения образовательных программ по
профессии «Повар, кондитер»

Модуль «Социальное партнерство и участие работодателей»

- организация взаимодействия с представителями сферы деятельности, ознакомленных и
познавательных экскурсий с целью погружения в профессию «Повар, кондитер»
- организация и проведение на базе организаций-партнеров мероприятий, посвященных
профессии «Повар, кондитер»: презентации, лекции, акции
- реализация социальных проектов по профессии «Повар, кондитер», разрабатываемых и
реализуемых совместно с обучающимися, педагогами с организациями-партнёрами

Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»

- организация конкурса профессионального мастерства, приуроченного к Дню повара
- участие в региональных, всероссийских и международных профессиональных проектах
по профессии «Повар, кондитер»
- проведение конкурса «Профессиональный студент» или «Профессиональная команда»
по итогам профессиональных практик
- организация участия волонтеров в мероприятиях социальных и производственных
партнеров по профессии «Повар, кондитер»
- организация клубов профессиональной направленности «Амбассадоры сферы услуг»
- проведение практико-ориентированных мероприятий

РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ

3.1 Кадровое обеспечение

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими
работниками ТОГБПОУ «Колледж торговли, общественного питания и сервиса», а также
лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на иных условиях, на
основе договоров о социальном партнерстве.

В реализации рабочей программы воспитания по специальности участвуют
квалифицированные специалисты ТОГБПОУ «Колледж торговли, общественного питания
и сервиса», функционал которых регламентируется требованиями профессиональных
стандартов.

Кадровое обеспечение воспитательной деятельностью осуществляется
педагогическим составом, включающим следующие должности



Таблица 1

Наименование должности Функционал

Директор Осуществляет общее управление и контроль в
колледже.

Заместитель директора по учебно-
воспитательной работе

Отвечает за организацию воспитательной
деятельности, осуществляет контроль
воспитательного процесса.

Советник директора по
воспитанию и взаимодействию с
общественными объединениями

Осуществляет поддержку студенческих
инициатив, координирует деятельность
общественных организаций, клубов, объединений,
членами которых являются студенты.

Руководитель структурного
подразделения (заведующий
отделением)

Осуществляет анализ, планирование,
организацию, контроль процесса воспитания и
социализации обучающихся.

Руководитель структурного
подразделения (заведующий
практикой)

Осуществляет анализ, планирование,
организацию, контроль процесса воспитания и
социализации обучающихся, в том числе при
прохождении педагогической практики на базе
предприятий партнеров.

Методист Оказывает методическую поддержку и
сопровождение обучающихся.

Педагог-психолог

Обеспечивает психолого-педагогическое
сопровождение образовательного процесса,
сопровождение основных и дополнительных
программ.

Социальный педагог
Обеспечивает социально-педагогическую
поддержку обучающихся в процессе социализации

Педагог-организатор

Организует проведение фестивалей, конкурсов и
др. студенческих мероприятий, а также
осуществляет участие студенческих организаций в
мероприятиях, проводимых с молодежью.
Организует, проводит и сопровождает
мероприятия по различным направлениям
внеучебной деятельности колледжа; координирует
деятельность творческих коллективов.

Куратор

Проводит работу по организации, сопровождению,
координации обучающихся учебной группы;
осуществляет анализ, планирование, организацию,
контроль процесса воспитания и социализации
обучающихся, изучение личности и коррекцию в
воспитании, социальную помощь и защита
обучающихся; организует и проводит внеучебные
занятия; осуществляет взаимодействие с
родителями, другими педагогами, социальным
работником, педагогом-психологом; оформляет
документацию группы.



Преподаватели

Реализуют программу воспитания формируют
целевые ориентиры в рамках преподаваемым
дисциплин и профессиональных модулей.

Социальные партнеры ТОГБПОУ «Колледж торговли, общественного питания и
сервиса» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

ИП М.В.Старчикова
ООО «Сервис-групп»
ОАО «Тамбовский хлебокомбинат»
ООО «Бегемот»

Социальные партнеры осуществляют тесное сотрудничество с целью реализации
воспитательной деятельности в рамках освоения образовательной программы по
профессии.

3.2. Нормативно-методическое обеспечение

Утверждение и внесение изменений в должностные инструкции педагогических
работников по вопросам воспитательной деятельности

приказ  о проведении родительского собрания;
положение о кураторе;
программа «Психологическое сопровождение  адаптации первокурсников»
программа «Психологическое сопровождение личностного и профессионального
становления студента»
Приказы руководителя: об утверждении программы и положения о наставничестве, о
назначении ответственного за организацию наставнической деятельности и контроль в
образовательной организации, об утверждении наставников и наставляемых, об
утверждении плана мероприятий наставнической деятельности и дорожной карты
внедрения программы наставничества

В ТОГБПОУ по профессии «Повар, кондитер» осуществляется сетевая форма
организации образовательного процесса и сотрудничество с социальными партнерами на
основе заключенных договоров.

Сетевая форма организации образовательного процесса и активное взаимодействие
с профильными организациями, осуществляется с целью обеспечения полного и практико-
ориентированного образования. В рамках данной работы проводится учебная,
производственная и преддипломная практика по согласованию руководителем практики
круга обязанностей практиканта, организацией мероприятий, подготовкой и выполнением
поставленных задач (при помощи педагогического коллектива и сотрудников баз
практики), анализом работы, подготовкой отчѐта по практике и характеристик со стороны
работодателя.



3.3 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной
жизненной позиции обучающихся

Основания для поощрения профессиональной успешности и проявлений активной
жизненной позиции обучающихся по профессии «Повар, кондитер»

- наличие профессионального портфолио - способ документирования достижений,
профессионального роста и активной жизненной позиции обучающегося;
- участие и результативность в конкурсах и мероприятиях профессиональной
направленности;
- рекомендации к поощрению от наставников, методистов по практике, социальных
партнеров;
- реализация просветительской деятельности в рамках освоения образовательных
программ по специальности;
- успешное освоение образовательных программ по профессии 43.01.09 «Повар,
кондитер»;

Формы поощрения: объявления благодарности, награждение грамотой, памятным
подарком, публикации в СМИ, публичное признание заслуг, материальное стимулирование
на основании локальных актов ТОГБПОУ «Колледж торговли, общественного питания и
сервиса»

3.4. Анализ воспитательного процесса

Анализ воспитательного процесса по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»
осуществляется в рамках единого мониторинга ТОГБПОУ «Колледж торговли,
общественного питания и сервиса»
анализ профессионально-трудового воспитания, ориентированного на практическую
подготовку обучающегося и условий развивающей образовательной среды,
способствующей профессиональному и личностному росту обучающихся в рамках
освоения образовательной программы по профессии «Повар, кондитер».



Календарный план воспитательной работы
по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

В ходе планирования воспитательной деятельности учитывать воспитательный
потенциал участия обучающихся в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях,
проводимых на уровне Российской Федерации, в том числе, с учетом
профессии/специальности:
Россия – страна возможностей https://rsv.ru/;
Российское общество «Знание» https://znanierussia.ru/;
Российский Союз Молодежи https://www.ruy.ru/;
Российское Содружество Колледжей https://rosdk.ru/;
Ассоциация Волонтерских Центров https://авц.рф;
Всероссийский студенческий союз https://rosstudent.ru/;
Институт развития профессионального образования https://firpo.ru/
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;
«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/;
«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;

№ Формы, виды и содержание деятельности Курс
ы,

групп
ы

Сроки Ответственны
е

1. Образовательная деятельность

1 Заседание студенческого научного
общества «Интеллект»

1-4 Ноябрь,
февраль,
апрель

Заместитель
директора по

УВР
Председатель
научного СНО
«Интеллект»

2 Работа «Школы молодого
предпринимателя» 1-4 Сентябрь-

июнь

Заместитель
директора по

УВР
Руководитель

«Школы
молодого

предпринимате
ля»

3 Работа «Творческой лаборатории
товароведения» 1-4 Сентябрь-

июнь

Заместитель
директора по

УВР
Руководитель
«Творческой
лаборатории

товароведения»

https://rsv.ru/
https://znanierussia.ru/
https://www.ruy.ru/
https://rosdk.ru/
https://авц.рф/
https://rosstudent.ru/
https://firpo.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/


4 Клуб духовно-нравственного содержания
«Истина рядом» 1-4 Сентябрь-

июнь

Заместитель
директора по

УВР
Советник по
воспитанию

2. Кураторство
5

Торжественная линейка.
Цикл классных часов «Разговор о важном» 1-4 еженедель

но

Заместитель
директора по

УВР
6

Тематические классные часы «Наш
колледж: традиции и нормы» 1-4 сентябрь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

7
Курс профориентационных занятий
«Россия-мои горизонты» 1-4 еженедель

но

Заместитель
директора по

УВР
8

Творческий конкурс «Радуга талантов» 1 Сентябрь-
октябрь

Советник
директора по
воспитанию,
педагоги-

организаторы,
кураторы групп

9
«Организованный день куратор» 1-4 1 раз в

месяц

Заместитель
директора по

УВР
10

Контроль за посещаемостью и
успеваемостью студентов 1-4 Сентябрь-

июнь

Заместитель
директора по

УВР
Кураторы
групп

11

Проведение инструктажей по ПДД,
каникулярный период 1-4 Сентябрь-

июнь

Заместитель
директора по

УВР
Кураторы
групп

12

Контроль выполнения Правил внутреннего
распорядка

1-4 Сентябрь-
июнь

Заместитель
директора по

УВР
Кураторы
групп

13
Работа с родителями 1-4 постоянно

Заместитель
директора по

УВР



Кураторы
групп

3. Наставничество

14 День наставника «Мастерская наставника» 1-4 В течение
года

Заместитель
директора по

УВР

15 Формирование наставнических пар 1-4 В течение
года

Заместитель
директора по

УВР

16 Круглый стол «Клуб единомышленников» 1-4 1 раз в
полугодие

Заместитель
директора по

УПР
Заместитель
директора по

УВР
4. Основные воспитательные мероприятия

17 День знаний 1-4 Сентябрь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

18 День солидарности в борьбе с терроризмом 1-4 Сентябрь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

19 День здоровья в рамках Всероссийского
дня трезвости 1-4 Сентябрь

Заместитель
директора по

УВР
Советник
директора по
воспитанию

20 Просветительский час «Русская духовная
культура» 1-4 Сентябрь-

май

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

21 Цикл мероприятий «День СПО» 1-4 Сентябрь-
октябрь

Заместитель
директора по

УВР



Советник
директора по
воспитанию

22 Международный день учителя 1-4 Октябрь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

23 Всемирный день хлеба 1-4 Октябрь

Заместитель
директора по

УВР
Советник
директора по
воспитанию

24
Открытый урок «Единая Россия – большая
семья», посвященный Дню народного
единства

1-4 Ноябрь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

25 Коллективное творческое дело 1-4
ноябрь
декабрь
июнь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

26 День героев Отечества 1-4 Декабрь

Советник
директора по
воспитанию

27
Мероприятия в рамках
месячника оборонно-массовой работы
и военно-патриотического воспитания

1-4 Январь-
февраль

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

28
Серия духовно-нравственных мероприятий
по различным направлениям: «Уроки
благочестия»

1-4 Сентябрь-
май

Заместитель
директора по

УВР
Советник
директора по
воспитанию



29 Мероприятия, посвященные 80-летию
Победы в Великой Отечественной войне 1-4 Январь-

июнь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию

5. Организация предметно-пространственной среды

30 Организация тематических выставок 1-4 Сентябрь-
май

Советник
директора по
воспитанию

31 Организация тематических выставок в
«Музейной комнате колледжа» 1-4

Сентябрь-
июнь

Руководитель
музейной
комнаты

32 Выпуск стенгазет 1-4 Сентябрь-
апрель

Советник
директора по
воспитанию

6. Взаимодействие с родителями (законными представителями)

33
Родительское собрание «Взаимодействие
образовательной организации, семьи и
органов системы профилактики в вопросах
воспитания молодежи»

1-4 Сентябрь

Заместитель
директора по

УВР

34
Организация проведения разъяснительных
профилактических мероприятий с
родителями

1-4
В течение

года

Заместитель
директора по

УВР
Педагог-
психолог

Социальный
педагог

35
Родительский всеобуч «Роль семьи в
обеспечении безопасного поведения в сети
Интернет

1-4 Декабрь

Заместитель
директора по

УВР

36 Индивидуальная работа с родителями 1-4
В течение

года

Заместитель
директора по

УВР
Педагог-
психолог

Социальный
педагог

37 Родительское собрание 1-4
Сентябрь
Декабрь
Февраль

Заместитель
директора по

УВР
Педагог-
психолог



Социальный
педагог

7. Самоуправление

38 Выборы председателя Студенческого
совета 1-4 Сентябрь

Советник
директора по
воспитанию

39 Студенческая конференция «Ключ к
успешному будущему» 1-4 Март

Советник
директора по
воспитанию

40 Проведение традиционных праздников,
акций и коллективных дел в колледже 1-4 В течение

года

Советник
директора по
воспитанию,
педагоги-

организаторы,
кураторы групп

41 Деятельность «Волонтерского отряда
«Прометей» 1-4 В течение

года

Руководитель
волонтерского

отряда
8. Профилактика и безопасность

42 Встречи с представителями
правоохранительных органов г. Тамбова 1-3

1 раз в
месяц

Заместитель
директора по

УВР

43 Финансовая грамотность и мошенничество 1-4 1 раз в
месяц

Заместитель
директора по

УВР

44
Тематические мероприятия, направленные
на формирование у обучающихся высокого
уровня цифровой грамотности и
кибербезопасности

1-4 Ноябрь

Заместитель
директора по

УВР
Преподаватель
информатики

45 Час безопасности «Правила безопасности
дорожного движения» 1-4

Сентябрь-
июнь

Заместитель
директора по

УВР
Преподаватель

ОБЖ

46 Час повышения правовой грамотности 1-4 Сентябрь-
июнь

Заместитель
директора по

УВР

47

Профилактические беседы с обучающимися
групп на тему «Уголовная и
административная ответственность
несовершеннолетних в соответствии с
законодательством РФ»

1-2 Сентябрь-
июнь

Заместитель
директора по
УВР, педагог-
психолог,
социальный
педагог,
кураторы



48 Мероприятия по профилактике
аддиктивного поведения подростков 1-3 Ноябрь,

апрель

Заместитель
директора по

УВР
49Педагог-
психолог

Социальный
педагог

49
Неделя правовых знаний «Имею право и
обязан», приуроченная к Всероссийскому
дню правовой помощи детям (20 ноября)

1-4 ноябрь

Заместитель
директора по

УВР

50
Мероприятия по профилактике ВИЧ и
пропаганды нравственных и семейных
ценностей

1-4 Сентябрь-
июнь

Заместитель
директора по

УВР
Советник

директора по
воспитанию
Педагог-
психолог

51 Организация работы Совета по
профилактике правонарушений колледжа

1-2 Сентябрь-
май

Заместитель
директора по

УВР
Педагог-
психолог

Социальный
педагог

52
Цикл мероприятий по профилактике
проявлений экстремизма и терроризма в
молодежной среде

1-4 Сентябрь-
май

Заместитель
директора по

УВР
Социальный
педагог

53
Профилактика суицидального поведения мо
лодежи 1-4

Сентябрь-
май

Заместитель
директора по

УВР
Педагог-
психолог

Социальный
педагог

9. Социальное  партнерство и участие работодателей

54
Экскурсии на предприятия сферы
общественного питания с участием
работодателей

1-4

Октябрь
2024г
Апрель
2025г

Заместитель
директора по

УПР



55 Мастер-класс с участием представителей
работодателя 1-4 ежемесячн

о

Заместитель
директора по

УПР

56 Круглый стол с участием опорных
работодателей, социальных партнеров 1-4 Сентябрь-

июнь

Заместитель
директора по

УПР
Заместитель
директора по

УВР
Профессиональное развитие, адаптация  и трудоустройство

57
Проведение мастер- класса для
обучающихся по современным способам
подачи   блюд с участием бренд- шефа

1-4
1 раз в
месяц

Заместитель
директора по

УПР

58

Тематические занятия, направленные на
формирование у обучающихся личностной
адаптационной готовности к рынку труда в
процессе профессионального становления
«Технологии эффективного
трудоустройства»

2-4 1 раз в
месяц

Заместитель
директора по

УПР

59 Международный день повара 1-4 Октябрь
Заместитель
директора по

УВР

60
Индивидуальное консультирование
студентов по профессиональным вопросам
с учетом их  интересов

1-4 В течение
года

Заместитель
директора по

УПР

61
Час  встречи с выпускниками,
работодателями, посвященные Дню
профтехобразования

1-4
Октябрь,
декабрь,
март, май

Заместитель
директора по

УПР

62
Участие в
Чемпионате профессионального мастерства
«Профессионалы»

2-4
По

графику
РОИВ

Заместитель
директора по

УПР

63
Участие чемпионат по профессиональному
мастерству среди инвалидов и лиц с
ограниченными возможностями здоровья
«Абилимпикс»

1-4
По

графику
РОИВ

Заместитель
директора по
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Общие положения
Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА)

выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с Законом
Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»,
Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего
профессионального образования», ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, и
определяет совокупность требований к ее организации и проведению.

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов
освоения обучающимися образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка труда,
их готовность и способность решать профессиональные задачи.

Задачи государственной итоговой аттестации:
– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального
рынка труда;

– определение степени сформированности профессиональных компетенций,
личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке
труда.

По результатам ГИА выпускнику по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
присваивается квалификация: повар, кондитер .

Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки
квалифицированных рабочих, служащих и определяет совокупность требований к ГИА, в том
числе к содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по
данной профессии.

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению
видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и
демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2).

Таблица 1
Виды деятельности

Код и наименование
вида деятельности (ВД)

Код и наименование
профессионального модуля (ПМ),
в рамках которого осваивается ВД

1 2
В соответствии с ФГОС

ВД .01 Приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного
ассортимента

ПМ.01 Приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного
ассортимента

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

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

ВД. 03 Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента

ПМ 03. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента
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ВД 04. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента

ПМ 04. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных и
горячих сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного ассортимента

ВД 05. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента

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

По запросу работодателя (при наличии)

ВД 06. Приготовление блюд детского питания ПМ.06 Приготовление блюд детского
питания

Таблица 2
Перечень результатов, демонстрируемых выпускником

Оцениваемые виды
деятельности

Профессиональные компетенции

ВД .01 Приготовление и
подготовка к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий
разнообразного ассортимента

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

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

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование,
сырье, исходные материалы для приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и
регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное
хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации супов
разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное
хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных
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изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного
сырья разнообразного ассортимента.
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы,
дичи и кролика разнообразного ассортимента.

ВД. 03 Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

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

ВД 04. Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов,
напитков разнообразного
ассортимента

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование,
сырье, исходные материалы для приготовления холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и
регламентами.
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации холодных сладких
блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих сладких
блюд, десертов разнообразного ассортимента.
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации холодных напитков
разнообразного ассортимента
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое
оформление и подготовку к реализации горячих напитков
разнообразного ассортимента.
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ВД 05. Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера,
оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные
материалы к работе в соответствии с инструкциями и
регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к
использованию отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое
оформление, подготовку к реализации хлебобулочных
изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое
оформление, подготовку к реализации мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое
оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов
разнообразного ассортимента.

ВД 06.Приготовление блюд
детского питания

ПК 6.1.Подготавливать рабочее место, оборудование,
сырье, исходные материалы для приготовления блюд
детского питания разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 6.2. Осуществлять приготовление блюд детского
питания разнообразного ассортимента

Выпускники, освоившие программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, сдают
ГИА в форме демонстрационного экзамена профильного уровня

Требования к проведению демонстрационного экзамена
Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению

образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требований к
результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования,
установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования,
заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров
соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой
форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке
обучающихся (далее - организации-партнеры).

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных
материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты
заданий и критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной
организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из
размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных
материалов.

Комплект оценочной документации (КОД) включает комплекс требований для
проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных
материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки
демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике
безопасности, а также образцы заданий.
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