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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
 Программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих областного 

государственного автономного профессионального образовательного учреждения 

«Алексеевский агротехнический техникум»  - комплекс нормативно-методической 

документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки 

обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Нормативную правовую основу разработки ОПОП-ППКРС составляют:  

1. Федеральный закон  от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

2. Приказа Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" 

(Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 № 44898). 

3. Примерной основной образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих профессии 43.01.09 Повар, кондитер, протокол №1 от 

28.03.2017 г. профессиональных модулей и учебных дисциплин: 

4. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 

2013 года № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования». 

5. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 

2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

6. Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 "Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования"; 

7. Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 октября 2010 г. № 12 – 696 «О 

разъяснениях по формированию учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы начального профессионального образования / 

среднего профессионального образования»; 

8. Письмо Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 г № 06-259 

«Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования»; 

9. Письмо Министерства образования и науки РФ от 24.04.2015 г. № 06-456 «Об 

изменениях в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования»; 

10. Федеральный закон от 28.03.1998 N 53-ФЗ (ред. от 07.03.2018, с изм. от 22.05.2018) 

"О воинской обязанности и военной службе"; 

11. Постановление Правительства Белгородской области  от 18 марта 2013 года №85-

пп «О порядке организации дуального обучения учащихся и студентов»; 

12. Методических рекомендаций по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям; 

13. Приказа Министра обороны и Министерства образования и науки  от 24 февраля 

2010 г. № 96/134 «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан 



Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по 

основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) 

общего образования, образовательных учреждениях начального 

профессионального и среднего профессионального образования и учебных 

пунктах» (Зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 12.04.2010г., 

регистрационный  № 16866). 

14. Письмо  Минобрнауки РФ от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08 " Об организации 

изучения учебного предмета "Астрономия". 

15. Устав ОГАПОУ «Алексеевский агротехнический техникум»; 

 

ОПОП СПО разработана с учетом: 

1. Профессионального стандарта по профессии Повар, утвержденный  приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от  08.09.2015 г. № 

610 Н  

2. Профессионального стандарта по профессии Кондитер,  утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от  07.09.2015 г. №597 

Н. 

1.2.  Нормативный срок освоения программы 

Нормативный срок освоения программы  подготовки по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер при очной  форме получения образования: 

– на базе основного общего образования –3 года 10 месяцев. 

Целями разработки ОПОП СПО «Повар, кондитер» являются: 

 обеспечение востребованности и конкурентоспособности выпускников 

образовательных организаций, закончивших образование по программе, 

разработанной в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 «Повар, кондитер»; 

 подготовка обучающихся по специальности «Повар, кондитер» к работе по 

достижению цели профессиональной деятельности, указанной в профессиональном 

стандарте «Повар»: «Приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных 

изделий, их презентация и продажа в организациях питания» и в профессиональном 

стандарте «Кондитер»: «Изготовление качественной кондитерской и шоколадной 

продукции, их презентация и продажа в организациях питания»; 

В соответствии с поставленной целью, задачами разработки ОПОП СПО «Повар, 

кондитер» являются: 

 обучение студентов выполнению в качестве помощника повара/кондитера к 

обобщенной трудовой функции «Приготовление блюд, напитков и кулинарных 

изделий, и другой продукции под руководством повара/кондитера», а также 

«Изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции под 

руководством кондитера»; 

 обучение студентов выполнению в качестве повара к обобщенной трудовой 

функции «Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой 

продукции разнообразного ассортимента», а в качестве кондитера к обобщенной 

трудовой функции «Изготовление теста, отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного 

ассортимента»; 

 подготовка студентов – выпускников к прохождению независимой оценки 

квалификаций, проводимой центрами оценки квалификаций со стороны 

профессионального сообщества; 

 подготовка студентов к работе на предприятиях индустрии питания и 

гостеприимства не только в Белгородской области, но и в других регионах Российской 

Федерации. 

 

1.3. Требования к абитуриенту 



 

Требования к уровню образования: основное  общее образование. 

Требования к индивидуальным особенностям специалиста: Ответственность, честность; 

физическая выносливость; тонкое чувство времени; развитая долговременная память, 

объёмный и линейный глазомер; хорошая зрительно-двигательная координация; умение 

концентрировать внимание; высокая чувствительность к оттенкам вкуса, запаха и цвета; 

воспроизводящее воображение (способность по рецепту блюда, представить его внешний 

вид, вкус и запах). 

Медицинские противопоказания: Заболевания нервной системы, сердечнососудистой 

системы, органов дыхания, органов пищеварения, эндокринной системы, почек и мочевых 

путей, опорно-двигательного аппарата, болезни кожи и др. 

 

 

 

2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ  программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 
2.  Характеристика профессиональной деятельности 

выпускников и требования к результатам освоения  программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

Область и объекты профессиональной деятельности 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессиональных и 

общих компетенций. 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 



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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 



ассортимента 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 



  

3. Конкретизированные требования освоения структурных элементов программы  

3.1. Спецификация профессиональных компетенций 

Профессиональные модули составляют основу образовательной программы, поскольку 

именно они формируют профессиональные компетенции и от их содержания зависит 

набор и содержание дисциплин ОПД и ЕН. 

Содержание каждого профессионального модуля состоит из совокупности содержания 

разделов, обеспечивающих освоение профессиональных компетенций.  

Освоение каждой профессиональной компетенции осуществляется в рамках отдельного 

Раздела ПМ. При необходимости один раздел может объединять 2 ПК. (Это допускается в 

случае тесного сопряжения двух ПК).  

Для каждого раздела ПМ, оформляется Спецификация. Количество спецификаций 

равняется количеству подлежащих освоению профессиональных компетенций. 

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

изделий разнообразного ассортимента»  

Спецификация 1.1. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по обработке, 

нарезке, формовке 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

обработке рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней 

птицы, дичи 

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; 

применять 

регламенты, 

стандарты и 

нормативно-

техническую 

документацию, 

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  

Участок для 

обработки и 

приготовлению 

полуфабрикатов:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое 

оборудование: 

блендер (ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, 

слайсер,  

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

кухонный, 

овощерезка, 

привод 

универсальный с 



  

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; 

мыть после 

использования 

технологическое 

оборудование и 

убирать для 

хранения съемные 

части;  

соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных 

съемных частей 

технологического 

оборудования; 

править кухонные 

ножи; 

соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов; 

проверять 

соблюдение 

температурного 

режима в 

холодильном 

оборудовании 

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; 

виды, назначение 

правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной упаковки 

сырья и готоых 

полуфабрикатов; 

виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых  для 

механизмами для 

нарезки, протирания, 

взбивания, 

рыбочистка 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой «СО», 

«СР», «СМ» или  из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, 

венчик, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 



  

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

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 

порционирования 

(комплектования) 

готовых 

полуфабрикатов; 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов; 

способы правки 

кухонных ножей; 

(металлические), 

тяпка, тендрайзер 

ручной, пинцет, 

щипцы кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых 

полуфабрикатов 

выбирать, 

подготавливать и 

рационально 

размещать 

материалы, посуду, 

оборудование  для 

упаковки, хранения 

обработанного 

сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов 

подготовка сырья 

(традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика), 

других расходных 

материалов  к 

использованию 

 

 

оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых 

продуктов в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения; 

оформлять заказ в 

письменном виде 

или с 

использованием 

электронного 

документооборота; 

пользоваться 

ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи; 

правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и 

правила 



  

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; 

своевременно 

оформлять заявку на 

склад для получения  

сырья, материалов;  

осуществлять выбор 

сырья, продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

использовать 

нитрат-тестер для 

оценки безопасности 

сырья 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности сырья 

и материалов; 

правила снятия 

остатков; 

правила обращения с 

тарой поставщика; 

ответственность за 

сохранность 

материальных 

ценностей; 

правила поверки 

весоизмерительного 

оборудования; 

правила приема 

прдуктов по 

количеству и 

качеству; 

правила снятия 

остатков на рабочем 

месте; 

правила проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов 

Спецификация 1.2. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Действия Умения  Знания Ресурсы 

безопасная 

эксплуатация  

технологического 

безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 

требования охраны 

труда, пожарной, 

электробезопасности 

Участок для 

обработки сырья:  

Весоизмерительное 



  

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в процессе 

обработки сырья 

в организации 

питания; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки. 

Механическое 

оборудование: 

процессор 

кухонный, 

овощерезка или 

привод 

универсальный с 

механизмами для 

нарезки овощей 

рыбочистка 

электрическая 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных 

обработка 

различными 

методами, 

подготовка 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

владеть приемами 

мытья и 

бланширования 

сырья, пищевых 

продуктов; 

рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, 

подготовке; 

выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки, 

подготовки овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов домашней 

птицы, дичи, кролика 

с учетом его вида, 

технологических 

свойств, назначения; 

обрабатывать овощи 

ручным и 

механическим 

способами; 

соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем 

месте 

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 из 

отдельных видов 

овощей;  

способы 

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 

утилизация отходов, 

упаковка, 

складирование 

неиспользованного 

различать пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы к 

правила, условия, 

сроки хранения 

пищевых продуктов; 

способы упаковки, 



  

сырья, пищевых 

продуктов 

дальнейшему 

использованию с 

учетом требований 

по безопасности; 

соблюдать правила 

утилизации 

непищевых отходов; 

выбирать, 

рационально 

использовать 

материалы, посуду 

для упаковки, 

хранения 

неиспользованного 

сырья; 

осуществлять 

маркировку 

упакованных 

неиспользованных 

пищевых продуктов 

выбирать, применять 

различные способы 

хранения 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

соблюдать условия  и 

сроки хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного 

сырья и продуктов; 

соблюдать товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании;  

безопасно 

использовать 

оборудование для 

упаковки 

складирования 

пищевых продуктов; 

виды оборудования, 

посуды, 

используемые для 

упаковки, хранения 

пищевых продуктов 

 

досок (деревянных с 

маркировкой «СО», 

«СР», «СМ» или  из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

набор ножей 

«поварская тройка»,  

ножи для разделки, 

обвалки мяса; мусат 

для заточки ножей, 

пинцет 

рыбочистка ручная; 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов, горелка 

газовая ручная для 

опаливания птицы, 

дичи 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов, 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

хранение 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Спецификация 1.3. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Действия Умения Знания Ресурсы 

приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

Участок для 

приготовления 

полуфабрикатов:  

Весоизмерительное 



  

нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

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, 

измельчении, 

филитировании 

рыбы, править 

кухонные ножи; 

нарезать, измельчать 

рыбу вручную или 

механическим 

способом, 

порционировать, 

формовать, 

панировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

рыбы; 

выбирать, 

подготавливать 

пряности и 

приправы, хранить 

пряности и 

приправы в 

измельченном виде 

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, мяса, птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы 

приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила, способы 

нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов из 

рыбы 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое 

оборудование: 

блендер (ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

кухонный, 

привод 

универсальный с 

механизмами для 

нарезки, протирания, 

взбивания, 

рыбочистка 

электрическая 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковшик  

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 



  

порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение 

полуфабрикатов 

проверять качество 

готовых 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием; 

выбирать 

материалы, посуду, 

контейнеры для 

упаковки; 

эстетично 

упаковывать, 

комплектовать  

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

сроком реализации; 

обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании); 

применять 

различные техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения 

ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, 

посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов; 

техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов; 

правила заполнения 

этикеток; 

правила 

складирования 

упакованных 

полуфабрикатов; 

правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции; 

требования к 

условиям и срокам 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой «СО», 

«СР», «СМ», «ВО», 

«ВР» и т.д. или  из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), рыбочистка 

ручная 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические), 

тяпка, пинцет, 

щипцы кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов, 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов; 

вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными 

деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

ассортимент и цены 

на полуфабрикаты 

на день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 



  

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт 

с потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им 

помощь в выборе; 

разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя; 

 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

Спецификация 1.4. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Действия Умения Знания Ресурсы 

приготовление 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из рыбы 

и нерыбного 

водного сырья, 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемост

и 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, править 

кухонные ножи; 

владеть приемами 

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, мяса, птицы, дичи;  

методы приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

Участок для 

приготовления 

полуфабрикатов:  

Весоизмерительно

е оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое 

оборудование: 

блендер (ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

 



  

мытья и 

бланширования 

сырья, пищевых 

продуктов; 

нарезать, 

порционировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

способы и правила 

нарезки/порционировани

я  полуфабрикатов из 

мяса, домашней птицы, 

дичи; 

правила утилизации 

пищевых и непищевых 

отходов 

кухонный, 

привод 

универсальный с 

механизмами для 

протирания, 

взбивания, 

тендрайзер 

электрический 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали для хранения 

и 

транспортировки, 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой 

«СО», «СР», 

«СМ», «ВО», «ВР» 

и т.д. или  из 

пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

порционирование 

(комплектование)

, упаковка на 

вынос, хранение 

полуфабрикатов 

 

 

проверять качество 

готовых 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием; 

выбирать 

материалы, посуду, 

контейнеры для 

упаковки; 

эстетично 

упаковывать, 

комплектовать  

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

сроком реализации; 

обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании); 

применять 

различные техники,  

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения 

ассортимент, назначение, 

правила обращения с 

упаковочными 

материалами, посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых полуфабрикатов; 

техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов; 

правила заполнения 

этикеток; 

правила складирования 

упакованных 

полуфабрикатов; 

правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции; 

требования к условиям и 

срокам хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

ведение расчетов 

с потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; 

рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов; 

вести учет 

реализованных 

ассортимент и цены на 

полуфабрикаты на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 



  

взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

полуфабрикатов; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными 

деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт 

с потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им 

помощь в выборе; 

разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

платежам; 

виды и характеристика 

контрольно-кассовых 

машин; 

виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

правила и порядок 

расчета потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя; 

 

подставка для 

разделочных 

досок, 

мерный стакан, 

венчик, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические), 

тяпка, тендрайзер 

ручной, пинцет, 

щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская 

тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Спецификация 2.1. 

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 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 



  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

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 

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 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

слайсер,  

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

кухонный, 

овощерезка, 

привод 

универсальный с 

взбивания,  

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, 

вок сковорода, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 



  

посуды, инвентаря, 

инструментов 

производственного 

инвентаря и ку-

хонной 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  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 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой «СО», 

«Гастрономия», 

«Готовая 

продукция» или  из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со 

щупом,  

мерный стакан, 

венчик, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые), 

половник,  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

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 

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

контейнеры, 

оборудование  для 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

других расходных 

оценивать наличие, 

проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность 

обработанного 

сырья, 

ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 



  

материалов   

 

 

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 

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; 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль 

сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюдо 

прямоугольное, 

соусники 

Спецификация 2.2 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

бульонов, отваров; 

виды, 

характеристика 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 



  

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 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, 

овощерезка, 

привод 

универсальный с 

взбивания,  

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная,  

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, 

набор разделочных 

приготовление 

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, 

доодить до вкуса 

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 

хранение, отпуск 

бульонов, отваров 

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 

порционирования, 

варианты 

оформления 

бульонов, отваров 

для подачи; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

методы сервировки и 

подачи бульонов, 

отваров; 

температура подачи 

бульонов, отваров; 

правила 

разогревания, 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

бульонов, отваров; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

бульонов, отваров; 

правила 

маркирования 

упакованных 

бульонов, отваров, 

правила заполнения 

этикеток 

досок (деревянных 

с маркеровкой или  

из пластика с 

цветовой 

маркеровкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, 

венчик, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

половник,  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см;  

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 



  

24см, 15см, 

бульонные чаши. 

Спецификация 2.3 

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

супов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления супов; 

выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав супов в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

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; 

 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, 

овощерезка, 

привод 

универсальный с 

взбивания,  

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная,  

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп,  

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

приготовление 

супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных 

выбирать, применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления супов: 

- пассеровать овощи, 

томатные продукты и 

муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать 

продукты, 

подготовленные 

полуфабрикаты в 

определенной 

последовательности с 

классификация, 

рецептуры, пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического 

питания; 

температурный 



  

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 

режим и правила 

приготовления 

заправочных супов, 

супов-пюре, 

вегетарианских, 

диетических супов, 

региональных; 

виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемые при 

приготовлении 

супов, правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркеровкой или  

из пластика с 

цветовой 

маркеровкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, 

венчик, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

половник,  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Хранение, отпуск 

супов 

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 

супов при 

порционировании; 

выдерживать 

температуру подачи 

супов; 

охлаждать и 

замораживать готовые 

супы с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления супов 

для подачи; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи супов; 

температура подачи 

супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

правила 

разогревания супов; 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

супов; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 



  

замороженные супы; 

разогревать супы с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

супов; 

правила 

маркирования 

упакованных супов, 

правила заполнения 

этикеток 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см;  

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 15см, 

бульонные чаши 

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость супов; 

вести учет 

реализованных супов; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе супов; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на супы на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя; 

 

Спецификация 2.4 

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 



  

дополнительных 

ингредиентов 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

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 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления соусов 

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; 

 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

процессор 

кухонный, 

овощерезка, 

привод 

универсальный  с 

функцией 

протирания,  

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная 

печь, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

готовить соусные 

полуфабрикаты 

 

пассеровать овощи, 

томатные продукты, 

муку; подпекать 

овощи без жира; 

применять различные 

методы разведения 

мучной пассеровки; 

готовить льезоны; 

готовить 

концентрированные 

бульоны; 

готовить вощные и 

фруктовые пюре для 

соусной основы; 

охлаждать, 

замораживать, 

хранить отдельные 

компоненты соусов; 

размораживать, 

разогревать соусные 

полуфабрикаты; 

 

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 приготовление закладывать 



  

соусов  продукты, 

подготовленные 

соусные 

полуфабрикаты в 

определенной 

последовательности с 

учетом 

продолжительности 

их варки; 

рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты; 

соблюдать 

температурный и 

временной режим 

варки 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; 

определять степень 

готовности соусов; 

доводить соусы до 

вкуса;  

 

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; 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркеровкой или  

из пластика с 

цветовой 

маркеровкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со 

щупом,  

мерный стакан, 

венчик, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые), 

половник, соусник 

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 



  

нормы закладки 

муки и других 

загустителей для 

получения соусов 

различной 

консистенции 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см;    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюдо 

прямоугольное, 

соусники,  

Хранение  соусов, 

порционирование 

соусов на раздаче 

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; 

охлаждать и 

замораживать готовые 

соусы с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные соусы; 

разогревать соусы с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать соусы 

для 

транспортирования; 

творчески оформлять 

тарелку с горячими 

блюдами соусами; 

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; 

правила 

разогревания соусов; 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

соусов; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

соусов; 

правила 

маркирования 

упакованных соусов, 

правила заполнения 

этикеток 

Спецификация 2.5 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

подбирать в 

соответствии с 

правила выбора 

основных продуктов 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 



  

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

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 

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; 

 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

слайсер,  

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

кухонный, 

привод 

универсальный  

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная 

печь, вок 

сковорода, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

приготовление 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

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; 

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 



  

- 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; 

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 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со 

щупом,  

мерный стакан, 

венчик, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые), 

половник,  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

приготовление 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

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; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в 

молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, 

бульоне и смеси 

молока и воды; 

- жарить 

предварительно 

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 



  

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; 

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 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль 

сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюдо 

прямоугольное, 

соусники. 

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

Хранение, отпуск 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

Проверять качество 

готовых из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий  перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых, 



  

ассортимента 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 

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 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд  и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, 



  

бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента , 

правила заполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на горячие блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Спецификация 2.6 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 



  

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

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 

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; 

 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

слайсер,  

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

кухонный, 

привод 

универсальный, 

планетарный 

миксер.  

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная 

печь, растечный 

шкаф, блинница 

электрическая, 

гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 
приготовление 

горячих блюд, 

выбирать, применять 

комбинировать 

методы 

приготовления блюд 



  

кулинарных 

изделий и закусок 

из яиц,  

различные способы 

приготовления 

горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, 

вида основного сырья, 

его кулинарных 

свойств:  

- варить яйца в 

скорлупе (до 

различной степени 

готовности) и без; 

- готовить на пару; 

- жарить основным 

способом и с 

добавлением других 

ингредиентов; 

- жарить  на плоской 

поверхности; 

- жарить 

- фаршировать, 

запекать; 

определять степень 

готовности  блюд из 

яиц; 

доводить до вкуса; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

из яиц, 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; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

свежих яиц и 

яичного порошка 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со 

щупом,  

мерный стакан, 

венчик, кисть 

силиконовая, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

из творога, сыра 

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; 

методы 

приготовления блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из творога, 

сыра, 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, 



  

- жарить  на плоской 

поверхности; 

- жарить, запекать на 

гриле; 

определять степень 

готовности  блюд из 

творога; 

доводить до вкуса; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления 

температура подачи 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

творога, сыра; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов 

(металлические, 

силиконовые), 

половник, соусник 

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль 

сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюдо 

прямоугольное, 

соусники. 

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий из муки  

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, 

методы 

приготовления блюд, 

кулинарных изделий 

из 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, кулинарных 

изделий из муки; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 



  

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; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

Хранение, отпуск 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента 

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, 

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 



  

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 

подачи блюд , 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

разогревания, 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения 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 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд , 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента , 

правила заполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

горячих блюд , 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

ассортимент и цены 

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из яиц, 

творога, сыра, муки 

елий разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 



  

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Спецификация 2.7 

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

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

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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 

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; 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

слайсер,  



  

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 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор кухонный, 

привод 

универсальный, 

планетарный миксер.  

Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические 

или с индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, 

вок сковорода, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

приготовление 

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 

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 



  

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 собс-

твенном 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; 

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 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой  или  из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со щупом,  

мерный стакан, 

венчик, кисть 

силиконовая, 

миски (нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые), 

половник,  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль 

сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного аппарата, 

шпагат, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

Хранение, отпуск 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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 



  

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 

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 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные, 

соусники. 

Зона оплаты  готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной оплаты 

ведение расчетов 

с потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; 

взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске 

продукции с 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимент и цены 

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 



  

прилавка/раздачи ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами при 

оформлении платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

 безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Спецификация 2.8 

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 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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, 

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, 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 



  

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 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

слайсер,  

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

кухонный, 

привод 

универсальный. 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная 

печь, вок 

сковорода, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

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 

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, 



  

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, 

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 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со 

щупом,  

мерный стакан, 

венчик, кисть 

силиконовая, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые), 

половник,  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 



  

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 

32см; гриль 

сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные, 

соусники. 

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

Хранение, отпуск 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента 

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; 

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 



  

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 

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 

разогревания, 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

горячих 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 

маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

правила заполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

горячих блюд, 

ассортимент и цены 

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, 



  

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Спецификация 3.1 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания; 

Зона холодного 

цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 



  

изделий, закусок 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 

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 

НАССР) 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-

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

хлеборезка 

слайсер,  

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

процессор 

кухонный, 

привод 

универсальный. 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, 

микроволновая печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 



  

подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

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 

хонной 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  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 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок,  

мерный стакан, 

венчик, кисть 

силиконовая, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых 

холодныхблюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

контейнеры, 

оборудование  для 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 



  

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов   

 

 

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 

ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

сырья, продуктов, 

используемых при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных изделий 

и закусок; 

правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и 

правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, 

материалов; 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль 

сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

 

 

Спецификация 3.2 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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 

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 

Зона горячего цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 



  

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 

сырья и продуктов; 

 

насадкой для 

взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

Тепловое 

оборудование: 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали для хранения 

и транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

приготовление 

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 

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 



  

производные соуса 

майонез; 

- корректировать 

ветовые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

выбирать 

производственный 

инвентарь и 

технологическое 

оборудование, 

безопасно 

пользоваться им при 

приготовление 

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; 

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 

разделочных досок,  

мерный стакан, 

венчик,  

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

лопатки 

(силиконовые),  

набор ножей 

«поварская 

тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

Хранение  соусов, 

порционирование 

соусов на раздаче 

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 

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; 

правила  

хранения готовых 

соусов; 

требования к 

безопасности 



  

безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать соусы 

для 

транспортирования; 

творчески оформлять 

тарелку с холодными 

блюдами соусами 

хранения готовых 

соусов; 

правила 

маркирования 

упакованных соусов, 

правила заполнения 

этикеток 

 

   Спецификация 3.3 

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

салатов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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; 

 

Зона холодного 

цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

слайсер,  

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

центрифуга для 

сушки листовых 

салатов 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или приготовление выбирать, применять методы 



  

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

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; 

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 

с индукционном 

нагревом, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали для хранения 

и транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных 

досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая Хранение, отпуск Проверять качество техника 



  

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

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; 

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

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 

маркирования 

упакованных 

салатов, правила 

заполнения этикеток 

сталь), 

сито, лопатки 

(силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская 

тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; 

гриль сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты  

готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

ассортимент и цены 

салаты 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 



  

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе салатов; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

 

Спецификация 3.4 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов,  холодных закусок разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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; 

 

Зона холодного 

цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

хлеборезка 

слайсер,   

куттер или бликсер 



  

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов). 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или 

с индукционном 

нагревом, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали для хранения 

и транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

приготовление 

бутербродов, 

холодных закуок 

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 

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 



  

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; 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

разделочных 

досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, лопатки 

(силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей для 

карвинга, 

«поварская 

тройка»,  

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; 

гриль сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты  

готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

Хранение, отпуск 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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  



  

к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

хранения 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных 

бутербродов, 

холодных закусок, 

правила заполнения 

этикеток 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе бутербродов, 

холодных закусок; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на бутерброды, 

холодные закуски 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

Спецификация 3.5 



  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

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; 

 

Зона холодного 

цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания),  

слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов). 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или 

с индукционном 

нагревом, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 



  

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали для хранения 

и транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных 

досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, лопатки 

(металлические, 

силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская 

тройка»,  

специальный нож 

для моллюсков. 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Хранение, отпуск 

холодных блюд, 

кулинарных 

Проверять качество 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

техника 

порционирования, 

варианты 



  

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; 

гриль сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты  

готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 



  

нерыбного водного 

сырья, правила 

заполнения этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на холодные  блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Спецификация 3.6 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

Зона холодного 

цеха:  

Весоизмерительное 

оборудование: 



  

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 продктов, 

домашней птицы, 

дичи  

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания),  

слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов). 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или 

с индукционном 

нагревом, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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 



  

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 

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 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали для хранения 

и транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных 

досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, лопатки 

(металлические, 

силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская 

тройка». 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; 

гриль сковорода,    

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

хранение, отпуск 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

проверять качество 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи  перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 



  

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 

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 

маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, правила 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты  

готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 



  

заполнения этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на холодные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

Спецификация 4.1 

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 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка выбирать, требования охраны Весоизмерительное 



  

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков  

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 

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 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания),  

слайсер, 

продуктов), 

электрокипятильник

, соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

кофеварка, 

кофемашина, 

аппарат для 

горячего шоколада, 

кофемолка, 

планетарный 

миксер. 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

печь конвекционная, 

фритюрница,   

микроволновая печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  



  

технологического 

оборудования; 

соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

санитарии и 

гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и ку-

хонной 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  для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков; 

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 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), кондитерские 

формы различных 

форм и размера 

сито, шенуа, кисть 

силиконовая, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка». 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

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 

подготовка рабочего 

места для 

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 и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 



  

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов   

 

 

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 

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; 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см;  

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные. 

Чайные, кофейные 

чашки, бокалы. 

 

 

 

 

Спецификация 4.2 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

холодных сладких 

блюд, десертов с 

Ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

Зона холодного 

цеха: 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор, 

охлаждаемый 



  

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 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания),  

слайсер, 

продуктов), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

планетарный 

миксер, 

универсальный 

привод. 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом,  печь 

пароконвекционная. 

Печь конвекционная 

микроволновая печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

приготовление 

холодных сладких 

блюд, десертов  

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; 

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 



  

- 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; 

- спользовать 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 

блюд, десертов; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), кондитерские 

формы различных 

форм и размера 

сито, шенуа, кисть 

силиконовая, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка». 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л. 

сковороды 

диаметром 24см. 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

Хранение, отпуск 

холодных сладких 

блюд, десертов 

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 

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 



  

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 

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 

маркирования 

упакованных 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, 

правила заполнения 

этикеток 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

ассортимент и цены 

на холодные сладкие 

блюда, десерты 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 



  

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе холодных 

сладких блюд, 

десертов; 

разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Спецификация 4.3 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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; 

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; 

 

Зона горячего цеха: 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания),  

слайсер, 

продуктов), к, 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

планетарный 

миксер. 

Тепловое 

оборудование: 



  

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

печь 

конвекционная, 

фритюрница, 

блинница 

электрическая,   

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

приготовление 

горячих сладких 

блюд, десертов  

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 

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; 



  

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; 

продуктов),  

подставка для 

разделочных досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), 

кондитерские 

формы различных 

форм и размера 

сито, шенуа, кисть 

силиконовая, 

лопатки 

(металлические, 

силиконовые),  

пинцет, щипцы 

кулинарные,  

набор ножей 

«поварская тройка». 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см;  

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные.  

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное 

Хранение, отпуск 

горячих сладких 

блюд, десертов 

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 

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 



  

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 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента , 

правила заполнения 

этикеток 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

ассортимент и цены 

на горячие сладкие 

блюда, десерты 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 



  

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе горячих 

сладких блюд, 

десертов; 

разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

Спецификация 4.4 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков  разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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; 

 

 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка 

для цитрусовых, 

кофеварка, 

кофемашина, 



  

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

кофемолка, 

блендер барный, 

для молочных 

коктейлей,  

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или 

с индукционном 

нагревом, 

микроволновая 

печь.  

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости  для 

хранения и 

транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркировкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

приготовление 

холодных напитков  

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; 

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 



  

- 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 

разделочных 

досок,  

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, 

набор ножей 

«поварская 

тройка». 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 

5л, 3л, 2л, 1.5л, 

1.2л, 1л 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

чайные, кофейные 

чешки, бокалы. 

Зона оплаты  

готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

Хранение, отпуск 

холодных напитков 

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 

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 

маркирования 

упакованных 



  

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента , 

правила заполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе холодных 

напитков; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на холодные напитки 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

Спецификация 4.5 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков  разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 



  

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 

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; 

 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка 

для цитрусовых,  

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или 

с индукционном 

нагревом, 

микроволновая 

печь, кофеварка, 

кофемашина, 

кофемолка, 

аппарат для 

горячего шоколада, 

титан, гейзерная 

кофеварка, аппарат 

для приготовления 

кофе на песке, 

ростер. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

приготовление 

горячих напитков  

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 

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, 



  

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 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

горячих напитков; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов 

производственный 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости  для 

хранения и 

транспортировки,  

набор разделочных 

досок (деревянных 

с маркеровкой  или  

из пластика с 

цветовой 

маркеровкой для 

каждой группы 

продуктов),  

подставка для 

разделочных 

досок,  

мерный стакан, 

миски 

(нержавеющая 

сталь), 

набор ножей 

«поварская 

тройка». 

мусат для заточки 

ножей,  

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 

5л, 3л, 2л, 1.5л, 

1.2л, 1л 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых 

продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

Хранение, отпуск 

горячих напитков 

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 

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 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента , 

правила заполнения 

этикеток 

перчатки 

силиконовые 

посуда для 

презентации: 

заварные чайники, 

чайные, кофейные 

чешки, бокалы. 

Зона оплаты  

готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R-

Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной 

оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе горячих 

напитков; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на горячие напитки 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

ПМ 5. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 



  

Спецификация 5.1 

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

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

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места 

кондитера при 

выполнении работ 

по изготовлению 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

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 

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 

НАССР) и  

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

изготовлении 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий; 

Отделение для 

хранения суточного 

запаса сырья и 

подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки,  

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж стационарный, 

стеллаж передвижной, 

поддоны, 

   полки, 

производственный 

стол,  

моечная ванна двух или 

четырехсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

мерный инвентарь,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

набор разделочных 

досок (деревянных или 

из пластика с 

маркировкой «КЦ», 

набор мерных ложек,  

нож, 

венчик, 

сито, 



  

чистоты; 

соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных 

частей 

технологического 

оборудования; 

- обеспечивать 

чистоту, 

безопасность 

кондитерских 

мешков; 

соблюдать условия 

хранения 

производственной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

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, предназна-

ченных 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 

совки для сыпучих 

продуктов, 

корзина для мусора. 

Отделение 

тестомесильное  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, 

взбивальная машина 

или универсальный 

привод с взбивалкой,  

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж  

   полки, 

производственный 

стол, 

табурет низкий для 

дежи (котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

дежи, 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для 

расстойки 

Тепловое 

оборудование: 

шкаф для расстойки 

теста. 

Вспомогательное 

оборудование: 

табурет низкий для 

подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

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 



  

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

отпуска, 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 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий; 

условия, сроки, 

способы хранения 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

дежи (котлов. 

Отделение для 

разделки теста 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный. 

Механическое 

оборудование: 

тестоделитель или 

тестоделитель-

округлитель, 

тестоотсадочная 

машина,  

тестораскаточная 

машина, 

тестозакаточная 

машина. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж передвижной,  

   полки, 

производственный стол 

с деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными ларями 

для муки, 

производственный стол 

с охлаждаемой 

поверхностью, табурет 

низкий  для дежи 

(котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

скалки деревянные, 

скалки рифлёные, 

резцы (фигурные) для 

теста и марципана, 

вырубки (выемки) для 

печенья, пряников, 

сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический, 

кондитерские листы, 

Упаковка и 

складирование 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов,  

используемых в 

изготовлении 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий или 

оставшихся после их 

приготовления 

 

 

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 

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; 



  

противни 

перфорированные, 

формы различные 

(металлические, 

силиконовые или 

бумажные) для 

штучных кексов,  

круглые разъемные 

формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 24, 26, 

28 см, 

формы для саваренов, 

трафареты для 

нанесения рисунка, 

нож, 

нож пилка (300 мм), 

паллета (шпатели с 

изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), 

кондитерские мешки, 

насадки для 

кондитерских мешков, 

ножницы,  

кондитерские гребенки, 

силиконовые коврики 

для макарун, эклеров, 

терки,   

трафареты,  

кисти силиконовые. 

Отделение для 

выпекания 

Тепловое 

оборудование: 

жарочный шкаф или 

печь кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

силиконовые коврики 

для выпекания, 

прихватки, 

перчатки термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг. 

Расходные материалы: 

бумага для выпечки. 

Отделение для 

приготовления 



  

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: 

плита электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер,  

куттер, 

мясорубка, 

универсальный привод 

со сменными 

механизмами. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж передвижной,  

производственный стол 

с ящиками, 

производственный стол 

с охлаждаемой 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический.  

Отделение для 

охлаждения и отделки 

изделий 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 



  

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой 

заморозки, 

льдогенератор. 

Механическое 

оборудование: 

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж передвижной,  

производственный стол 

с ящиками для 

инструментов, 

производственный стол 

с мраморной 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

нож пилка (300 мм), 

паллета (шпатели с 

изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), 

кондитерские мешки, 

насадки для 

кондитерских мешков, 

ножницы,  

кондитерские гребенки, 

формы для конфет, 

формы для 

шоколадных фигур, 

набор молдов для 

мастики, карамели, 

шоколада, 

делитель торта, 

терки,   

трафареты,  

решетка с поддоном 

для глазирования, 

инструменты для 

работы с мастикой, 

марципаном, айсингом, 

силиконовые коврики 



  

для айсинга, 

перчатки для карамели, 

помпа для работы с 

карамелью, 

подставки для тортов 

вращающиеся, 

подносы, 

Дуршлаг 

Подложки для тортов 

(деревянные) 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

темперирующая 

емкость, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический, 

контейнер с крышкой.  

Отделение для мытья 

инвентаря и 

инструментов 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная,      

стерилизатор,  

шкаф сушильный. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж стационарный, 

полки, 

моечные ванны.  

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

 корзина для мусора. 

Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 



  

оборудование: 

шкаф холодильный,  

камера холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности готовых 

изделий: 

машина для вакуумной 

упаковки, 

упаковочные машины. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж стационарный, 

стеллаж передвижной, 

   полки, 

производственный 

стол. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

лотки,  

контейнеры с 

крышками, 

нож, 

инструменты для 

упаковки, 

 корзина для мусора.   

Расходные материалы: 

   упаковочные 

материалы (бумажные 

пакеты, плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные пакеты, 

прозрачные коробки-

контейнеры из 

пластика с крышками, 

специальные 

картонные коробки и 

др.), 

    бумага пергаментная. 

Сырье: 

 по рецептуре на 

хлебобулочные, 

мучные кондитерские 

изделия: 

 мука пшеничная, 

мука ржаная, 

молоко, 

дрожжи, 



  

разрыхлители, 

яйца, меланж или 

яичный порошок, 

сахар,  

сахарная пудра, 

масло сливочное, 

маргарин, 

масло растительное, 

орехи, 

изюм, 

фрукты, 

ягоды, 

шоколад, 

какао-порошок, 

сухие смеси и др. 

 

 

 

Спецификация 5.2 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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, 

Отделение для 

хранения суточного 

запаса сырья и 

подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 



  

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. 

характеристика, 

назначение, правила 

подготовки 

отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки,  

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной, 

поддоны, 

   полки, 

производственный 

стол,  

моечная ванна двух 

или 

четырехсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

мерный инвентарь,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

набор разделочных 

досок (деревянных 

или из пластика с 

маркировкой «КЦ», 

нож, 

венчик, 

сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, 

корзина для мусора. 

 

приготовление 

отделочных 

полуфабрикатов  

выбирать, применять 

комбинировать 

различные методы 

приготовления, 

подготовки 

отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, 

подготавливать 

отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

методы 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, 

правила их выбора с 

учетом типа 

питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: 

плита электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер,  

куттер, 

мясорубка, 

универсальный 



  

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 

инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

привод со сменными 

механизмами. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

производственный 

стол с ящиками, 

производственный 

стол с охлаждаемой 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

лампа для карамели,  

аппарат для 

темперирования 

шоколада, 

сифон, 

газовая горелка (для 

карамелизации), 

помпа для карамели, 

аэрограф, 

формы для конфет, 

формы для 

шоколадных фигур, 

набор молдов для 

мастики, карамели, 

шоколада, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

шенуа, 

скребок пластиковый, 

скребок 

металлический 

Хранение проверять качество Условия, сроки Отделение для 



  

отделочных 

полуфабрикатов 

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 

хранения 

отделочных 

полуфабрикатов, в 

том числе 

промышленного 

производства 

требования к 

безопасности 

хранения 

отделочных 

полуфабрикатов; 

правила 

маркирования 

упакованных 

отделочных 

полуфабрикатов, 

правила заполнения 

этикеток 

охлаждения и 

отделки изделий 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой 

заморозки, 

льдогенератор. 

 

 

Спецификация 5.3 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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; 

 

Отделение для 

хранения суточного 

запаса сырья и 

подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 



  

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

стеллаж 

передвижной, 

поддоны, 

   полки, 

производственный 

стол,  

моечная ванна двух 

или 

четырехсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

мерный инвентарь,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

набор разделочных 

досок (деревянных 

или из пластика с 

маркировкой «КЦ», 

нож, 

венчик, 

сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, 

корзина для мусора. 

Тестомесильное 

отделение   

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Тепловое 

оборудование: 

плита 

электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, 

взбивальная машина 

или универсальный 

привод с 

взбивалкой,  

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж  

   полки, 

производственный 

стол, 

табурет низкий для 

приготовление 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента  

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 

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; 



  

изделий и хлеба; 

- проводить 

оформление 

хлебобулочных 

изделий; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления 

дежи (котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

дежи, 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический. 

Отделение для 

расстойки 

Тепловое 

оборудование: 

шкаф для расстойки 

теста. 

Вспомогательное 

оборудование: 

табурет низкий для 

дежи (котлов. 

Отделение для 

разделки теста 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный. 

Механическое 

оборудование: 

тестоделитель или 

тестоделитель-

округлитель,  

тестораскаточная 

машина, 

тестозакаточная 

машина. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

   полки, 

производственный 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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 

стол с деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными 

ларями для муки, 

табурет низкий  для 

дежи (котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

деревянные скалки 

и штампы для 

раскатки теста и 

нанесения рисунков, 

резцы, 

сито, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический, 

нож, 

кондитерские 

листы, 

силиконовые 

коврики, 

противни 

перфорированные, 

формы различные 

(металлические, 

силиконовые или 

бумажные) для 

штучных кексов, 

кисти силиконовые. 

Отделение для 

выпекания 

Тепловое 

оборудование: 

жарочный шкаф или 

печь кондитерская, 

или 

пароконвектомат, 

фритюрница. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

прихватки, 

перчатки 

термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе 

хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на хлебобулочные 

изделия и хлеб 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 



  

изделий, 

дуршлаг. 

Расходные 

материалы: 

бумага для выпечки. 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: 

плита 

электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер,  

куттер, 

мясорубка, 

универсальный 

привод со сменными 

механизмами. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

производственный 

стол с ящиками, 

производственный 

стол с охлаждаемой 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок 



  

пластиковый, 

скребок 

металлический.  

Отделение для 

охлаждения и 

отделки изделий 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой 

заморозки, 

льдогенератор. 

Механическое 

оборудование: 

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

производственный 

стол с ящиками для 

инструментов, 

производственный 

стол с мраморной 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

темперирующая 

емкость, термометр 

инфракрасный, 

венчик, лопатка, 

сито, скребок 

пластиковый, 

скребок 



  

металлический, 

контейнер с 

крышкой.  

Отделение для 

мытья инвентаря и 

инструментов 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная,      

стерилизатор,  

шкаф сушильный. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

полки, моечные 

ванны.  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 корзина для мусора. 

Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и 

экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный,  

камера холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

готовых изделий: 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

упаковочные 

машины. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной, 

полки, 



  

производственный 

стол. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

лотки,  

контейнеры с 

крышками, нож, 

инструменты для 

упаковки, 

 корзина для мусора.   

Расходные 

материалы: 

упаковочные 

материалы 

(бумажные пакеты, 

плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные пакеты, 

прозрачные 

коробки-

контейнеры из 

пластика с 

крышками, 

специальные 

картонные коробки 

и др.), бумага 

пергаментная. 

Сырье: 

 по рецептуре на 

хлебобулочные 

изделия: 

 мука пшеничная, 

мука ржаная, 

молоко, дрожжи, 

яйца, меланж или 

яичный порошок, 

сахар, сахарная 

пудра, 

масло сливочное, 

маргарин, 

масло растительное 

и др. 

Спецификация 5.4 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

Ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

Отделение для 

хранения суточного 

запаса сырья и 



  

ингредиентов требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

мучных кондитерских 

изделий с 

соблюдением 

требований по 

безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические, 

красящие вещества; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав мучных 

кондитерских 

изделий в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

мучных кондитерских 

изделий 

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; 

 

подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной, 

поддоны, 

   полки, 

производственный 

стол,  

моечная ванна двух 

или 

четырехсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

мерный инвентарь,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали, 

набор разделочных 

досок (деревянных 

или из пластика с 

маркировкой «КЦ», 

нож, 

венчик, 

сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, 



  

корзина для мусора. 

приготовление 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

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 

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; 

Отделение 

тестомесильное  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, 

взбивальная 

машина или 

универсальный 

привод с 

взбивалкой,  

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж  

   полки, 

производственный 

стол, 

табурет низкий для 

дежи (котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

дежи, 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический. 

Отделение для 

разделки теста 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный. 

Механическое 

оборудование: 



  

тестораскаточная 

машина, 

тестозакаточная 

машина, 

тестоотсадочная 

машина. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

   полки, 

производственный 

стол с деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными 

ларями для муки, 

табурет низкий  для 

дежи (котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

скалки деревянные, 

скалки рифлёные, 

резцы (фигурные) 

для теста и 

марципана, 

вырубки (выемки) 

для печенья, 

пряников, 

сито, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический, 

кондитерские 

листы, 

формы различные 

(металлические, 

силиконовые или 

бумажные) для 

штучных кексов, 

(десертов, 

мармелада, 

мороженого), 

круглые разъемные 

формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 

24, 26, 28 см, 



  

формы для 

саваренов, 

трафареты для 

нанесения рисунка, 

нож, 

нож пилка (300 мм), 

паллета (шпатели с 

изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 

см), 

кондитерские 

мешки, 

насадки для 

кондитерских 

мешков, 

ножницы,  

кондитерские 

гребенки, 

силиконовые 

коврики для 

макарун, эклеров, 

терки,   

трафареты,  

кисти силиконовые. 

Отделение для 

выпекания 

Тепловое 

оборудование: 

жарочный шкаф 

или печь 

кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

силиконовые 

коврики для 

выпечки, 

прихватки, 

перчатки 

термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных 

изделий, 

дуршлаг. 

Расходные 

материалы: 

бумага для 

выпечки. 

Отделение для 



  

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: 

плита 

электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер,  

куттер, 

мясорубка, 

универсальный 

привод со 

сменными 

механизмами. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

производственный 

стол с ящиками, 

производственный 

стол с охлаждаемой 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический.  

 



  

Отделение для 

охлаждения и 

отделки изделий 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой 

заморозки, 

льдогенератор. 

Механическое 

оборудование: 

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

производственный 

стол с ящиками для 

инструментов, 

производственный 

стол с мраморной 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали, 

мерные емкости, 

темперирующая 

емкость, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок 

пластиковый, 



  

скребок 

металлический, 

контейнер с 

крышкой.  

Отделение для 

мытья инвентаря и 

инструментов 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная,      

стерилизатор,  

шкаф сушильный. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

полки, 

моечные ванны.  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

 корзина для мусора 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

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 

техника 

порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного 

хранения мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и 

экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный,  

камера 

холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

готовых изделий: 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

упаковочные 

машины. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 



  

мучных кондитерских 

изделий 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, 

правила заполнения 

этикеток 

передвижной, 

   полки, 

производственный 

стол. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

лотки,  

контейнеры с 

крышками, 

нож, 

инструменты для 

упаковки, 

 корзина для 

мусора.   

Расходные 

материалы: 

   упаковочные 

материалы 

(бумажные пакеты, 

плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную 

плёнку, 

полимерные 

пакеты, прозрачные 

коробки-

контейнеры из 

пластика с 

крышками, 

специальные 

картонные коробки 

и др.), 

    бумага 

пергаментная. 

Сырье: 

 по рецептуре на 

мучные 

кондитерские 

изделия: 

 мука пшеничная, 

мука ржаная, 

молоко, 

яйца, меланж или 

яичный порошок, 

сахар, сахарная 

пудра, 

мед, 

масло сливочное, 

маргарин, 

масло 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе мучных 

кондитерских 

изделий; 

разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 



  

ориентированная на 

потребителя 

растительное, 

разрыхлители, 

пряности и др. 

Спецификация 5.5 

ПК 5.5.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

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 

Ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента; 

виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

Отделение для 

хранения суточного 

запаса сырья и 

подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки,  

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной, 

поддоны, 

   полки, 

производственный 

стол,  

моечная ванна двух 

или 

четырехсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

мерный инвентарь,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 



  

стали, 

набор разделочных 

досок (деревянных 

или из пластика с 

маркировкой «КЦ», 

нож, 

венчик, 

сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, 

корзина для мусора 

приготовление 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

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 

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; 

Отделение 

тестомесильное  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, 

взбивальная 

машина или 

универсальный 

привод с 

взбивалкой,  

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж  

   полки, 

производственный 

стол, 

табурет низкий для 

дежи (котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

дежи, 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический. 

Отделение для 



  

разделки теста 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный. 

Механическое 

оборудование: 

тестораскаточная 

машина, 

тестозакаточная 

машина, 

тестоотсадочная 

машина. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

   полки, 

производственный 

стол со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными 

ларями для муки, 

табурет низкий  для 

дежи (котлов).  

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

скалки деревянные, 

скалки рифлёные, 

резцы (фигурные) 

для теста и 

марципана, 

вырубки (выемки), 

сито, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический, 

кондитерские 

листы, 

противни с 

высокими бортами, 

кондитерские 

листы, 

круглые разъемные 



  

формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 

24, 26, 28 см, 

трафареты для 

нанесения рисунка, 

нож, 

паллета (шпатели с 

изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 

см), 

кондитерские 

мешки, 

насадки для 

кондитерских 

мешков, 

ножницы,  

кондитерские 

гребенки, 

силиконовые 

коврики для 

макарун, эклеров, 

терки,   

трафареты,  

кисти силиконовые. 

Отделение для 

выпекания 

Тепловое 

оборудование: 

жарочный шкаф 

или печь 

кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

силиконовые 

коврики для 

выпечки, 

прихватки, 

перчатки 

термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных 

изделий, 

дуршлаг. 

Расходные 

материалы: 

бумага для 

выпечки. 

Отделение для 



  

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: 

плита 

электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер,  

куттер, 

мясорубка, 

универсальный 

привод со 

сменными 

механизмами. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной,  

производственный 

стол с ящиками, 

производственный 

стол с охлаждаемой 

столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, 

лампа для 

карамели,  

аппарат для 

темперирования 

шоколада, 

сифон, 

газовая горелка 

(для 

карамелизации), 

помпа для 

карамели, 

аэрограф, 

формы для конфет, 

формы для 

шоколадных фигур, 

набор молдов для 

мастики, карамели, 

шоколада, 

табурет низкий для 

дежи (котлов), 

моечная ванна. 

Инвентарь, 



  

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли,  

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, 

лопатка, 

сито, 

шенуа, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

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 

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, 

Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и 

экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные,  

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный,  

камера 

холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

готовых изделий: 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

упаковочные 

машины. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной, 

   полки, 

производственный 

стол. 

Инвентарь, 



  

правила заполнения 

этикеток 

инструменты, 

кухонная посуда: 

лотки,  

контейнеры с 

крышками, 

нож, 

инструменты для 

упаковки, 

 корзина для 

мусора.   

Расходные 

материалы: 

   упаковочные 

материалы 

(бумажные пакеты, 

плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную 

плёнку, 

полимерные 

пакеты, прозрачные 

коробки-

контейнеры из 

пластика с 

крышками, 

специальные 

картонные коробки 

и др.), 

    бумага 

пергаментная. 

Сырье: 

 по рецептуре на 

хлебобулочные 

изделия: 

 мука пшеничная, 

мука ржаная, 

молоко, 

дрожжи, 

яйца, меланж или 

яичный порошок, 

сахар, сахарная 

пудра, 

масло сливочное, 

маргарин, 

масло растительное 

и др. 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять; 

 безналичные 

платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе пирожных и 

тортов; 

разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на пирожные и 

торты 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; 

виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

3.2. Спецификация общих компетенций 

Приведенные ниже спецификации общих компетенций будут полезны для формирования 

содержания учебных дисциплин и междисциплинарный курс. 

Спецификация общих компетенций 



  

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности

) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемныех 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

(выбор) критериев 

оценки и 

предложеие 

действий по 

улучшению плана.  

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. 

Составилять план 

действия.  

Определиять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах. 

Реализовывать 

составленный 

план. 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

Актуальный 

профессиональн

ый и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 

задач. 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

Определять задачи 

поиска 

информации. 

Определять 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 



  

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

необходимые 

источники 

информации. 

Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять 

наиболее значимое 

в перечне 

информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска. 

Оформлять 

результаты поиска 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурировани

я информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

профессии 

(специальности). 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессиональног

о  развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессиональног

о и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональна

я терминология. 

Возможные 

траектории 

профессионально

го развития  и 

самообразования 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Участие в  

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды. 

Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами  

Психология 

коллектива. 

Психология 

личности. 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

Грамотное устное 

и письменное 

изложение своих       

мыслей по 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке. 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 



  

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе 

Оформлять 

документы 

 

Правила 

оформления 

документов 

ОК 6 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать 

значимость своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческ

ие ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережени

я на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережени

я в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности. 

Основные 

ресурсы, 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности. 

Пути 

обеспечения 

ресурсосбережен

ия 

ОК 8 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленности 

Сохранение и 

укрепление 

здоровья 

посредством 

использования 

средств 

физической 

культуры. 

Поддержание 

уровня физической 

подготовленности 

для успешной 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления 

здоровья, 

достижения 

жизненных и 

профессиональных 

целей. 

Применять 

рациональные 

приемы 

двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности. 

Роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессионально

м и социальном 

развитии 

человека. 

Основы 

здорового образа 

жизни. 

Условия 

профессионально

й деятельности и 

зоны риска 

физического 

здоровья для 

профессии. 



  

Пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для 

данной профессии  

Средства 

профилактики 

перенапряжения 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации. 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-

ной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональны

е и бытовые). 

Понимать тексты 

на базовые 

профессиональные 

темы. 

Участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы. 

Строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессиональной 

деятельности. 

Кратко 

обосновывать и 

объяснять свои 

действия (текущие 

и планируемые). 

Писать простые 

связные 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональн

ые темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональна

я лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

ОК 11 ОК 11. 

Планировать 

Определение 

инвестиционной 

Выявлять 

достоинства и 

Основы 

предприниматель



  

предприниматель-

скую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере 

привлекательности 

коммерческих 

идей в рамках 

профессиональной 

деятельности. 

Составление 

бизнес- плана 

Презентоация 

бизнес-идеи. 

Определение 

источников 

финансирования. 

Применение 

грамотных 

кредитных 

продуктов для 

открытия дела 

недостатки 

коммерческой 

идеи. 

Презентовать  

идеи открытия 

собственного дела 

в 

профессиональной 

деятельности. 

Оформлять 

бизнес-план. 

Рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным 

ставкам 

кредитования 

ской 

деятельности. 

Основы 

финансовой 

грамотности. 

Правила 

разработки 

бизнес-планов. 

Порядок 

выстраивания 

презентации. 

Кредитные 

банковские 

продукты  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА "РУССКИЙ ЯЗЫК". 

 

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы:  

Учебный предмет "Русский язык" является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла  примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии (специальности)ОУП.01 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

       Освоение содержания учебного предмета «Русский язык» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

 воспитание уважения к русскому  языку, который сохраняет и отражает 

культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, 

осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов; 

 понимание роли русского языка как основы успешной социализации личности; 

 осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка 

как явления национальной культуры; 

 формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

 способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 

высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач; 

 готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

 способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

метапредметных: 

 владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

 владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных 

знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; 

  применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

 овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 

межкультурного общения; 

  готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

 умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-

научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных технологий для решения  коммуникативных и 

организационных задач в процессе изучения русского языка; 

предметных: 



  

 сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

 сформированность умений создавать устные и письменные монологические и 

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

изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

 владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 

 сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

  сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

 способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных 

устных и письменных высказываниях; 

 владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой 

специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

 сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

 

 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

КОД 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

 ОК1, ОК2, ОК3, 

ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, 

ОК8, ОК9, ОК10, ОК11 

 ЛР01, ЛР04, ЛР06 

 совершенствование 

общеучебных умений и 

навыков обучаемых: 

языковых, 

речемыслительных, 

орфографических, 

пунктуационных, 

стилистических; 

 формирование 

функциональной 

грамотности и всех видов 

компетенций (языковой, 

лингвистической 

(языковедческой), 

коммуникативной, 

культуроведческой); 

 совершенствование 

умений обучающихся 

осмысливать закономерности 

языка, правильно, 

 связь языка и 

истории, культуры 

русского народа; 

 смысл понятий: 

речевая ситуация и её 

компоненты, 

литературный язык и 

его норма, культура 

речи; 

 основные единицы 

языка и их признаки; 

 орфоэпические, 

лексические, 

грамматические, 

орфографические и 

пунктуационные нормы 

современного 

литературного языка, 

нормы речевого 

поведения. 



  

стилистически верно 

использовать языковые 

единицы в устной и 

письменной речи в разных 

речевых ситуациях; 

дальнейшее развитие и 

совершенствование 

способности и готовности к 

речевому взаимодействию и 

социальной адаптации; 

 готовности к трудовой 

деятельности, осознанному 

выбору профессии; навыков 

самоорганизации и 

саморазвития; 

 информационных 

умений и навыков. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

         2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 132 

в т. ч.: 

практические занятия (если предусмотрено) 114 

Самостоятельная работа 1 - 

Промежуточная аттестация 6 

Итоговая аттестация в форме экзамена   1 семестр 

 

 

 

 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

всего 

Объем 

часов 

1 курс –  

1 семестр 

Объем 

часов 

1 курс – 2 

семестр 

Максимальная 

учебная нагрузка 

(всего) 

132 66 66 

Обязательная 

аудиторная учебная 

нагрузка (всего) 

114 66 66 

в том числе:    

лекции, уроки 114 66 48 

лабораторные занятия    

практические занятия 114 66 48 

самостоятельные 

работы 
   

контрольные работы    

консультации 12  12 

Итоговая аттестация 

в форме экзамена   

2 семестр  Экзамен 

(6) 

 

 

                                                
1Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной 

организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в 

количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 



  

 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета  РУССКИЙ ЯЗЫК 

В ГРУППЕ для специальности:43.01.09 Повар, кондитер. 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенци

й и 

личностны

х 

результатов
2, 

формирова

нию 

которых 

способствуе

т элемент 

программы 

1 2 3 4 

 

Введение. 

Язык. Общие 

сведения о 

языке.Язык 

как знаковая 

система языка. 

Основные 

функции 

языка. (8) 

Язык как знаковая система языка. Основные 

функции языка. Лингвистика как наука. Русский как 

объект научного изучения. 

2 

 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Язык и культура. Русский язык в Российской 

Федерации и в современном мире 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Формы существования русского национального 

языка.  

Словари русского языка. 

1 

1 

 

 

 

1 

1 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06  

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06  Подготовка к входному контролю.  

Входное тестирование. 

 

Язык и речь. 

Культура речи 

(20) 

Содержание учебного материала   

 

 

 

1 

1 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06  

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 Единицы языка Уровни языковой системы. 

Культура речи как раздел лингвистики. 

Составление связного высказывания на заданную 

тему  

 

Обобщение, систематизация и углубление ранее 

приобретенных учащимися знаний и умений по 

фонетике, графике, орфоэпии, орфографии. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

                                                
2 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 



  

Фонетика. Орфоэпические нормы. Лексикология и 

фразеология. Лексические нормы 

 

  2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Морфемика и словообразование. 

Словообразовательные нормы.  

2 

 

 

2 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Морфология. Морфологические нормы 

Орфографические нормы. Принципы русской 

орфографии. Правописание гласных в корне. 

2 

 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Правописание безударных гласных в корнях слов. 

Чередование гласных в корнях слов. Фонетический 

разбор слова. Правописание глухих и звонких 

согласных. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Употребление на письме –Ь-. Правописание – О,  - 

Е- после шипящих и –Ц-. Правописание приставок 

на –З, -С-.   

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Правописание приставок. Буквы –И, -Ы- после 

приставок. Правописание  -Н, -НН в словах 

различных частей речи. 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 
Правописание  НЕ- и НИ. Правописание предлогов, 

союзов и частиц 

Лексикология 

и фразеология 

(14) 
 

Содержание учебного материала   

Слово в лексической системе языка. Лексическое и 

грамматическое значение слова. Многозначность 

слова.  

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Прямое и переносное значение слова. Метафора, 

метонимия как выразительные средства языка. 

Омонимы, синонимы, антонимы, паронимы и их 

употребление. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Русская лексика с точки зрения ее происхождения 

(исконно русская, заимствованная лексика, 

старославянизмы). 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Лексика с точки зрения ее употребления: 

нейтральная, книжная, лексика устнойречи 

(жаргонизмы, арготизмы, 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 



  

диалектизмы).Профессионализмы. 

Терминологическая лексика 

Особенности русского речевого этикета. Лексика, 

обозначающая предметы и явления традиционного 

русского быта. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Фольклорная лексика и фразеология. Русские 

пословицы и поговорки. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Фразеологизмы. Отличие фразеологизма от слова. 

Употребление фразеологизмов в речи. Афоризмы. 

Лексические и фразеологические словари. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Морфемика, 

словообразова-

ние, 

орфография 

(10) 

 

Содержание учебного материала   

Понятие морфемы как значимой части слова.  

Многозначность морфем. Морфемный разбор слова 

 

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Способы словообразования. Словообразование 

знаменательных частей речи. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Особенности словообразования профессиональной 

лексики и терминов 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Правописание приставок, не изменяющихся и 

изменяющихся на письме. Правописание приставок 

ПРЕ-, ПРИ- 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Правописание сложных слов. Употребление 

приставок в разных стилях речи.  Речевые ошибки, 

связанные с неоправданным повтором 

однокоренных слов. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Морфология и 

орфография (6) 

Содержание учебного материала   

Грамматические признаки слова. Знаменательные и 

незнаменательные части речи их роль в построении 

текста. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Знаменательные и незнаменательные части речи их 

роль в построении текста. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 



  

Морфологический разбор знаменательных частей 

речи 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Речь. Речевое 

общение. (4) 

Содержание учебного материала  ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Язык и речь. Речевое общение. Виды, сферы и 

ситуации речевого общения. 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Речевая деятельность. Виды речевой деятельности. 2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Текст. Виды 

его 

преобразовани

я (18) 

Содержание учебного материала  

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 
Текст как произведение речи. Признаки, структура 

текста.  

 

Тема. Основная мысль текста. Средства и виды 

связи предложений в тексте. 

 

2 

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

 

Информационная переработка текста (план, тезисы, 

конспект)  Абзац как средство смыслового членения 

текста. 

Реферат. Аннотация.  2 

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 
Оценка текста. Рецензия 

Исследование текста на профессиональную тему 2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Функционально-смысловые типы речи 

(повествование, описание, рассуждение) 

 

2 

 

 

 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Самостоятельная работа.  

  Анализ структуры текста на профессиональную 

тему 

 

 

2 

 

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Русский язык в современном мире. Экология языка. 

Язык и речь. 

(14) 

Содержание учебного материала  

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 
Синтаксис. Синтаксические нормы. 

Основные единицы синтаксиса. Строение  ЛР01, ЛР04, 



  

словосочетания. Виды связи слов в словосочетании 2 

 

 

 

 

2 

 

ЛР06  

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

 

 

Пунктуационные нормы русского языка. Знаки 

препинания и их функции в письменной речи 

Знаки препинания с однородными членами. Знаки 

препинания с обособленными членами. 

 

2 

 

 

2 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Знаки препинания с вводными конструкциями. 

Знаки препинания в сложносочиненном 

предложении. Знаки препинания в 

сложноподчиненном предложении. 

 

 

2 

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Знаки препинания бессоюзном сложном 

предложении. Знаки препинания в сложном 

предложении с разными видами связи. 

Функциональн

ая стилистика 

и культура (18) 

Содержание учебного материала  

 

2 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 
Понятие о функциональной стилистике и 

стилистической норме русского языка. Разговорная 

речь 

Научный стиль 2 

 

2 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 
Официально-деловой стиль 

Публицистический стиль. Жанры публицистики. 

Хроника, репортаж, интервью 

 

2 

2 

 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Очерк. Язык рекламы 

Культура публичной речи. 2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Резюме 2 

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 
Язык художественной литературы 

Анализ художественного текста(связанного с 

профессией) 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 



  

Повторение (2) 

Содержание учебного материала   

Повторение и обобщение изученного материала. 

Подготовка к экзамену 

2 ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

Итого:  

Максимальная: 

Учебная нагрузка: 

Лекции, уроки: Практические работы: 

Консультации: 

Промежуточная аттестация: 

Итоговая аттестация в форме экзамена  

 

96 ч. 

78 

78 ч. 

12 ч. 

6 ч. 

1 сем. 

 

 

 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

3.1. Для реализации программы учебного предмета должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Русский язык и литература», залов: актовый зал, библиотека, читальный зал 

с выходом в сеть Интернет. 

 

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

- систематизированные по типам наглядные пособия; раздаточный материал, видео и 

аудио - записи, CD, DVD;  

- комплект необходимой методической документации учителя литературы;  

- УМК учебного предмета. 

 

Рабочая программа может быть реализована с применением различных 

образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения. 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. 

При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается 

не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 

электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен 

новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Русский язык. 10-11 классы: учеб. для общеобразоват. организаций: базовый 

уровень / (Л.М. Рыбченкова и др.). – 3-е изд. – М.: Просвещение, 2021. – 272 с. : ил. 

ISBN 978-5-09-077630-1   

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Электронный ресурс Электронная версия газеты Русский язык. Форма 

доступа: www.rus.1september.ru 

2. Электронный ресурс Русский язык. Форма доступа: www.alleng.ru 

3. Электронный ресурс Кабинет русского языка. Форма доступа: 

www.ruslit.ioso.ru 

4. Электронный ресурс Русский язык. Форма доступа: www.gramma.ru 

5. Электронный ресурс Русские словари. Форма доступа: www.slovari.ru 

6. Интернет-ресурсы 

7. www. eor. it. ru/eor (учебный портал по использованию ЭОР). 

8. www. ruscorpora. ru (Национальный корпус русского языка — 

информационносправочная система, основанная на собрании русских текстов в 

электронной форме). 

9. www. russkiyjazik. ru (энциклопедия «Языкознание»). 

10. www. etymolog. ruslang. ru (Этимология и история русского языка). 

11. www. rus.1september. ru (электронная версия газеты «Русский язык»). Сайт для 

учителей «Я иду на урок русского языка». 

12. www. uchportal. ru (Учительский портал. Уроки, презентации, контрольные 

http://www.rus.1september.ru/
http://www.alleng.ru/
http://www.ruslit.ioso.ru/
http://www.gramma.ru/
http://www.slovari.ru/


 
 

работы, тесты, компьютерные программы, методические разработки по русскому 

языку и литературе). 

13. www. Ucheba. com (Образовательный портал «Учеба»: «Уроки» (www. uroki.ru) 

14. www. metodiki. ru (Методики). 

15. www. posobie. ru (Пособия). 

16. www. it-n. ru/communities. aspx?cat_no=2168&tmpl=com 

(Сетьтворческихучителей. Информационные технологии на уроках русского языка и 

литературы). 

17. www. prosv. ru/umk/konkurs/info. aspx?ob_no=12267 (Работы победителей 

конкурса «Учитель — учителю» издательства «Просвещение»). 

18. www. spravka. gramota. ru (Справочная служба русского языка). 

19. www. slovari. ru/dictsearch (Словари. ру). 

20. www. gramota. ru/class/coach/tbgramota (Учебникграмоты). 

21. www. gramota. ru (Справочная служба). 

22. www. gramma. ru/EXM (Экзамены. Нормативные документы) 

23. Электронный ресурс ГРАМОТА.РУ. Форма доступа: www.gramota.ru 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Горбачевич К.С. Словарь трудностей произношения и ударения в современном 

русском языке. – СПб., 2013. 

2. Горбачевич К.С. Словарь трудностей современного русского языка. – СПб. 

2013. 

3. Граудина Л.К., Ицкович В.А., Катлинская Л.П. Грамматическая правильность 

русской речи. Стилистический словарь вариантов. – 2-е изд., испр. и доп. – М., 2014 

4. Лекант П.А. Орфографический словарь русского языка. Правописание, 

произношение, ударение, формы. – М., 2013. 

5. Лекант П.А., Леденева В.В. Школьный орфоэпический словарь русского языка. 

– М., 2015. 

6. Львов В.В. Школьный орфоэпический словарь русского языка. – М., 2014. 

7. Новый орфографический словарь-справочник русского языка / Отв. Ред. В.В. 

Бурцева. – 3-е изд., стереотипн. – М., 2012. 

8. Ожегов С.И. Словарь русского языка. Около 60 000 слов и фразеологических 

выражений. – 25-е изд., испр. и доп. /Под общей ред. Л.И. Скворцова. – М., 2013. 

9. Ожегов С.И., Шведова Н.Ю. Толковый словарь русского языка. – М., 1992.  

10.  Семенюк А.А., Матюшина М.А. Школьный толковый словарь русского языка. 

– М., 2013. 

11. Скворцов Л.И. Большой толковый словарь правильной русской речи. – М., 

2015. 

12. Скорлуповская Е.В., Снетова Г.П. Толковый словарь русского языка с лексико-

грамматическими формами. – М., 2012. 

13. Толковый словарь современного русского языка. Языковые изменения конца 

ХХ столетия / Под ред. Г.Н. Скляревской. – М., 2011. 

14. Ушаков Д.Н., Крючков С.Е. Орфографический словарь. – М., 2014. 

15. Через дефис, слитно или раздельно? Словарь-справочник русского языка / 

Сост. В.В. Бурцева. – М., 2014. 

16. Чеснокова Л.Д., Бертякова А.Н. Новый школьный орфографический словарь 

русского языка. Грамматические формы слов. Орфограммы. Правила и примеры / Под 

ред. Л.Д. Чесноковой. – М., 2012. 

17. Чеснокова Л.Д., Чесноков С.П. Школьный словарь строения и изменения слов 

русского языка. – М., 2013. 

18. Шанский Н.М. и др. Школьный фразеологический словарь русского языка: 

значение и происхождение словосочетаний. – М., 2014.  

http://www.gramota.ru/


 
 

19. Шанский Н.М., Боброва Т.А. Школьный этимологический словарь русского 

языка: Происхождение слов. – М., 2014.  

20. Школьный словарь иностранных слов / Под ред. В.В. Иванова – М., 2015.  

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

       Контроль и оценка результатов освоения предмета                                   

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения  

 

 

Критерии 

оценки 

 

Методы оценки  

Умения: Актуальность 

темы, адекватность 

результатов поставленным 

целям, полнота ответов, 

точность формулировок; 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии не менее 

60%. 
 

Рейтинговая оценка 

знаний  

обучающихся  по 

учебному предмету. 

Контрольная работа. 

Творческие работы.  

Индивидуальные задания. 

Практические работы.  

Реферативная работа                   

обучающихся  по 

предлагаемой  

тематике. 

Рубежный тестовый 

контроль по  

темам разделов. 

Экзамен. 
 

осуществлять речевой 

самоконтроль 

оценивать устные и 

письменные 

высказывания с точки 

зрения языкового 

оформления, 

эффективности 

достижения 

поставленных 

коммуникативных задач 

анализировать языковые 

единицы с точки зрения 

правильности, точности и 

уместности их 

употребления 

проводить 

лингвистический анализ 

текстов различных 

функциональных стилей 

извлекать необходимую 

информацию из 

различных источников: 

учебно-научных текстов, 

справочной литературы, 

средств массовой 

информации, в том числе 

представленных в 

электронном виде на 

различных 

информационных 

носителях 

создавать устные и 

письменные 

монологические и 

диалогические 

высказывания различных 

типов и жанров в учебно-

научной  и социально-



 
 

деловой речи 

соблюдать в практике 

письма орфографические 

и пунктуационные 

нормы современного 

русского литературного 

языка 

Знания: Полнота ответов, точность 

формулировок не менее 

70% от заданного 

материала 

связь языка и истории, 

культуры русского и 

других народов 

         основные единицы и 

уровни языка, их 

признаки и взаимосвязь 

орфоэпические, 

лексические, 

грамматические, 

орфографические и 

пунктуационные нормы 

современного русского 

литературного языка 

нормы речевого 

поведения в социально- 

культурной, учебно-

научной, 

официально-деловой 

сферах общения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА"РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА". 

 

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы:  

Учебный предмет"Родная литература" является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла  примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии (специальности)43.01.09 Повар, кондитер. 
 . 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

       Освоение содержания учебного предмета «Родная литература» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур;  

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества;  

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения; 

 совершенствование духовно-нравственных качеств личности; 

метапредметных: 

 умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать 

аргументы , выделять причинно-следственные связи, формулировать выводы; 

 умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, 

определять сферу своих интересов; 

 владение разными видами чтения (поисковым, просмотровым, ознакомительным, 

изучающим) текстов разных стилей и жанров; 

 адекватное восприятие на слух текстов разных стилей и жанров и владение разными 

видами аудирования (выборочным, ознакомительным, детальным); 

 способность извлекать информацию из различных источников, включая средства 

массовой информации, компакт-диски учебного назначения, ресурсы Интернета; 

 способность определять цели предстоящей учебной деятельности (индивидуальной 

и коллективной), последовательность действий, оценивать достигнутые результаты и 

адекватно формулировать их в устной и письменной форме; 

 умение выступать перед аудиторией сверстников с небольшими сообщениями, 

докладом, рефератом; участие в спорах, обсуждениях актуальных тем с использованием 

различных средств аргументации; 

 применение приобретенных знаний, умений и навыков в повседневной жизни и 

профессиональной деятельности;  

предметных: 

 сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 

культур, уважительного отношения к ним; 

 сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью; 

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

 владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 



  

 знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их 

историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование 

национальной и мировой культуры; 

 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

 осознание эстетической функции родного языка, способность оценивать эстетическую 

сторону речевого высказывания при анализе текстов художественной литературы;  

 способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 

свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях; 

 владение навыками анализа художественных произведений с учётом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

 сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

 

 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

 

КОД 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

 ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, ОК7, ОК8, ОК9  

 

 ЛР01, ЛР04, ЛР06 

• чувствовать основную 

эмоциональную тональность 

художественного текста  и 

динамику авторских чувств;  

• видеть читаемое в 

воображении, представлять 

себе образы текста; соединять 

образы, мысли, чувства, 

наполняющие текст с 

собственным  личным опытом, 

с пережитым в реальности;  

•  анализировать 

художественный текст, 

чувствовать красоту 

произведения, его идейное 

своеобразие и 

художественную форму; 

•  соотносить 

музыкальную, театральную, 

изобразительную 

интерпретацию  

текста с авторской мыслью 

произведения; 

• выразительно читать 

изученные произведения, 

соблюдая  нормы  

литературного произношения;   

• вести самостоятельную 

проектно-исследовательскую 

деятельность и оформлять 

• взаимодействие с 

окружающими людьми в 

ситуациях формального и  

неформального 

межличностного и 

межкультурного общения; 

• значимость чтения и 

изучения родной литературы 

для своего дальнейшего 

развития; 

• необходимость 

систематического чтения как 

средства познания мира и 

себя в этом мире, 

гармонизации отношений 

человека и общества, 

многоаспектного диалога; 

• восприятие  родной 

литературы как одной из 

основных национально- 

культурных ценностей 

народа, как особого способа 

познания жизни; 

• осознание 

коммуникативно-

эстетических возможностей 

родного языка на 

основе изучения 

выдающихся произведений 

культуры своего народа, 



  

результаты в разных форматах 

(работа исследовательского 

характера, реферат, доклад, 

сообщение).  

 

 

 

российской культуры. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

         2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 39 

в т. ч.: 

практические занятия (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 3 - 

Промежуточная аттестация - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                              2 семестр 

 

 

 

 

 

 

 

                                                
3Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом 

для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины. 



  

 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета 

 

Наименование разделов и тем Содержание учебного 

материала и формы 

организации деятельности 

обучающихся 

Объем  

в часах 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов4, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

1.Древнерусская литература.  Содержание учебного 

материала  

2 

 

 

 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР06 

 

1. Общая характеристика 

культуры Руси XI-XII веков. 

Художественные принципы 

древнерусской литературы.  

2. Литература XVIII-XIX вв.  2. Даль Владимир Иванович 

«Толковый словарь живого 

великорусского языка»: человек-

мыслитель и человек-деятель. 

Практическая работа 1. 
Нравственная основа сказок В.И. 
Даля.  

 

8 
 

 

 

 
 

 

 

ЛР01, ЛР04, ЛР06 

 

3. «Откуда пошла 

Белгородская земля…» 

История Белгородчины в 

литературе. 
Практическая работа 2. 

Красота родного края на  

материале произведений. 
4. Василий Григорьевич Рубан. 

Русский писатель и поэт эпохи 

Просвещения. 

Николай Владимирович 

Станкевич в русской литературе. 

5. Творческая жизнь актера и 

драматурга Михаила Щепкина. 

«Василий Яковлевич Ерошенко: 

трагедия человека, который 

мечтал, чтобы люди любили друг 

друга». След в истории 

литературы. 

3.Литература  XX века.  6. Писатели Белгородчины XX 

века. 
4 ЛР01, ЛР04, ЛР06 

 

7.Практическое занятие 3. 

Русский литературный юмор 

начала ХХ века. Короли смеха из  
журнала «Сатирикон». Король 

смеха А.Т.Аверченко. 

4. Литература русской эмиграции 8. Традиции устного народного 

творчества на Белгородчине. 
2 ЛР01, ЛР04, ЛР06 

                                                
4 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 



  

5.Литература  о  

Великой  

Отечественной войне.   
 

9. Великая Отечественная война в 

произведениях художественной 

литературы. 
Практическое занятие 4.Тема 

патриотизма и  судьбы человека 

«Чем жив человек» в рассказе М. 

Шолохова «Судьба человека» 

6 ЛР01, ЛР04, ЛР06 

10. Тема любви и милосердия. 

Практическая работа 5. 
Образ матери  в литературе. 

«Женщина – мать» в повести 

«Матерь человеческая» В.  

Закруткина.   

11. Практическая работа 6.Тема 

патриотизма в произведениях  
белгородских писателей. 

(История Белгородской губернии). 

Тема патриотизма в 

произведениях   В. Друниной («Да 

здравствуют южные зимы», 

«Штурм Митридата», 

«Киммерия», «Старый Крым», «У 

памятника», «Предгорье»). 

(Крым, Россия, навсегда..») 

6. Литература на современном этапе. 12. Практическая работа 7. 

Концепция мечты в повести - 

феерии А.А. Грина «Алые 

паруса». 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

1 

 

 

2 

ЛР01, ЛР04, 

ЛР06 

13. «Я принадлежу русской 

культуре, чувствую себя ее 
частицей, и никакая перемена 

места пребывания не может 

повлиять на конечный исход всего 

этого». И.А.Бродский  «Зимним 

вечером в Ялте», «Война в 

убежище Киприды», «Письма 

римскому другу». 

14. Практическая работа 8. Г.А. 

Черкашин  историко-

публицистический очерк 

«Молчание колокола». 

15. Состояние современного 
литературного процесса на 

Белгородчине. 

16. Интересные факты из 

произведений русских писателей ( 

На примере Белгородской 

области). 
17. Практическая работа 9 

.История России  на страницах 

современных  художественных 

произведений. 

18. Практическая работа 10 

.Проблемы современных 

подростков и их отражение в 

литературе. ( На примере 

Белгородской области). 
19. Обобщение материала. 

Подготовка к  

дифференцированному зачету. 

20. Дифференцированный зачет. 

 Итого:  39  



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

3.1. Для реализации программы учебного предмета должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Русский язык и литература», залов: актовый зал, библиотека, читальный зал с 

выходом в сеть Интернет. 

 

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

- систематизированные по типам наглядные пособия; раздаточный материал, видео и 

аудио - записи, CD, DVD;  

- комплект необходимой методической документации учителя литературы;  

- УМК учебного предмета.  

 

Рабочая программа может быть реализована с применением различных 

образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

-  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Библиотека видеоуроков по школьной программе https://interneturok.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. Воителева Т. М. Примерная программа общеобразовательной учебной 

дисциплины «Русский язык и литература. Литература» для профессиональных 

образовательных организаций. — М. : Издательский центр «Академия», 2015. — 21 с. 
2. История русской литературы XIX в., 1800–1830 гг. / Под ред. 

В.Н. Аношкиной и С.М. Петрова. – М., 2014. 

3. История русской литературы ХI–XIX вв. / Под ред. В.И. Коровина, 

Н.И. Якушина. – М., 2014. 

4. История русской литературы ХIХ в. / Под ред. В.Н. Аношкина, Л.Д. 

Громова. – М., 2014. 

5. Михайлов А. Жизнь В. Маяковского. – М., 2013. 

6. Михайлов О. Жизнь Бунина. – М., 2012. 

7. Русская литература ХХ в. / Под ред. А.Г. Андреевой. – М., 2014. 

8. Смирнова Л.Н. Русская литература конца ХIХ – начала ХХ в. – М., 2012. 

9. Соколов А.Г. История русской литературы XIX–XX века. – М., 2010. 

10. Тимина С.И. Русская проза конца ХХ в. – М., 2014. 

11. История русской литературы XIX в., 1800–1830 гг. / Под ред. В.Н. 

Аношкиной и С.М. Петрова. – М., 2000.  

12. История русской литературы ХI–XIX вв. / Под ред. В.И. Коровина, Н.И. 

Якушина. – М., 2001.  

https://interneturok.ru/


  

13. Литература Древней Руси и XVIII века. /Л.А.Ольшевская, 

С.Н.Травников./Учебное пособие.-М.1996. 

14.  История русской литературы ХIХ в. / Под ред. В.Н. Аношкина, Л.Д. 

Громова. – М., 2001. 

15.  Кожинов В. Пророк в своем Отечестве. – М., 2002. 

16.  Литературные манифесты от символизма до наших дней. – М., 2000.  

17. Мусатов В.В. История русской литературы первой половины ХХ в.  – М., 

2001. 

18. Набоков В. Лекции по русской литературе. – М., 2001. 

19.  Русская литература ХХ в. / Под ред. А.Г. Андреевой. – М., 2002.  

20. Русская литература XIX в. (ч. 1, 2, 3). 10 кл. / Под ред. Ионина Г.Н.   – М., 

2001.  

21. Смирнова Л.Н. Русская литература конца ХIХ – начала ХХ в. – М., 2001. 

22.  Соколов А.Г. История русской литературы XIX–XX века. – М., 2000. 

23. Тимина С.И. Русская проза конца ХХ в. – М., 2001.  

24. Л.Г.Фризман. Бородинское поле: 1812 год в русской поэзии. М.,1984.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

 

       Контроль и оценка результатов освоения предмета  осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и самостоятельных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

 

Результаты обучения  

 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки  

Умения:  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, полнота 

ответов, точность формулировок; 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

не менее 60%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

пересказ текста  

-устный и письменный 

опрос 

-тестирование 

-работа по карточкам,  

-выразительное чтение 

и чтение наизусть 

-выступление с 

докладами или 

сообщениями 

-подготовка 

презентаций, 

библиографических 

карточек по творчеству 

писателя. 

- выполнение анализа 

стихотворения 

-выполнение анализа 

эпизода 

-выполнение анализа 

рассказа 

 

• чувствовать основную 

эмоциональную тональность 

художественного текста  и 

динамику авторских чувств;  

• видеть читаемое в 

воображении, представлять 

себе образы текста; соединять 

образы, мысли, чувства, 

наполняющие текст с 

собственным  личным 

опытом, с пережитым в 

реальности;  

•  анализировать 

художественный текст, 

чувствовать красоту 

произведения, его идейное 

своеобразие и 

художественную форму; 

•  соотносить 

музыкальную, театральную, 

изобразительную 

интерпретацию  

текста с авторской мыслью 

произведения; 

• выразительно читать 

изученные произведения, 

соблюдая  нормы  

литературного произношения;   

• вести самостоятельную 

проектно-исследовательскую 

деятельность и оформлять 

результаты в разных 

форматах (работа 

исследовательского 

характера, реферат, доклад, 

сообщение).  

Знания:  

Полнота ответов, точность 

формулировок не менее 70% от 

заданного материала 

• взаимодействие с 

окружающими людьми в 

ситуациях формального и  

неформального 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

межличностного и 

межкультурного общения; 

• значимость чтения и 

изучения родной литературы 

для своего дальнейшего 

развития; 

• необходимость 

систематического чтения как 

средства познания мира и 

себя в этом мире, 

гармонизации отношений 

человека и общества, 

многоаспектного диалога; 

• восприятие  родной 

литературы как одной из 

основных национально- 

культурных ценностей 

народа, как особого способа 

познания жизни; 



  

к ОПОП по профессии/специальности 

43.01.09  Повар-кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА  ОУП.06 «ИСТОРИЯ» 

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы:   

Учебный предмет ОУП. 06 «История» является обязательной частью области 

«Общественные науки» примерной основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС по профессии  43.01.09  «Повар, кондитер» 

 

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии ОК4, ОК5, ОК6, ОК7,ОК9, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3,ЛР4, ЛР8. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

1. Планируемые результаты освоения учебного предмета « История» Личностными 

результатами освоения курса истории являются: 

 сформированность российской гражданской идентичности, уважительного 

отношения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России;  

 сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности;  

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения;  

 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии; 

коррупции; дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей;  

 готовность и способность к образованию и самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. Метапредметные результаты освоения 

курса истории представлены тремя группами универсальных учебных действий (далее 

УУД). 1. Регулятивные УУД 

:  умение самостоятельно определять цели / задачи, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута;  

 способность оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали;  

 умение ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

 способность оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели;  

 умение выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и не материальные затраты;  



  

 способность организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

 умение сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью.  

2. Познавательные УУД:  

 умение искать и находить обобщенные способы решения задач, в том числе, 

осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе новые 

(учебные и познавательные) задачи; 

 умение критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках;  

 способность использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках;  

 умение преобразовывать информацию из одной формы в другую; 

 умение находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

 способность выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств и способов 

действия; 

 умение выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения. 

 менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности. 

 3. Коммуникативные УУД:  

 способность осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), подбирать 

партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений результативности 

взаимодействия, а не личных симпатий; 

 способность при осуществлении групповой работы быть как руководителем, так 

и членом команды разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

 умение координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального 

и комбинированного взаимодействия; 

 умение развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств; 

 способность распознавать конфликтногенные ситуации и предотвращать 

конфликты, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, избегая личностных 

оценочных суждений. 

 

 

 

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания: 

 

Код  

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК4,ОК6, 

ЛР2 

Организовывать внутригрупповое 

взаимодействие с учетом 

социальнокультурных 

особенностей, этнических и 

Особенности командной работы, 

социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные 

различия индивидов 



  

конфессиональных различий 

отдельных членов команды, 

толерантно воспринимать 

социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные 

различия 

ОК4,ОК5,  

ОК6,ЛР4 

Реализовывать достижения 

развитой личности, способной к 

самоорганизации и 

самообразованию, в 

общекультурной и 

профессиональной деятельности. 

Цели, задачи и способы 

общекультурного и 

профессионального 

самосовершенствования, 

методологию развития 

общекультурных и 

профессиональных качеств 

собственной личности. 

ОК6, ЛР3 Руководствоваться в своей 

профессиональной деятельности 

принципами гражданского долга 

и патриотизма 

Сущность понятий «гражданский 

долг» и «патриотизм» 

ОК7,ОК9, 

ЛР8 

Оценить уровень возможных 

последствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий 

Виды опасностей, способных 

причинить вред человеку, методы 

защиты населения от их 

возможных последствий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 64 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 64 

лабораторные работы (если предусмотрено) 0 

практические занятия (если предусмотрено) 0 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для 

специальностей) 
0 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация 2 



  

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета ИСТОРИЯ  

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3  

Раздел 1. 

Первая 

мировая 

война 

 «Империализм». Колониальные и континентальные империи. Мировой порядок перед Первой 

мировой войной. Антанта и Тройственный союз. Гаагские конвенции и декларации. Гонка 

вооружений и милитаризация. Пропаганда. Региональные конфликты накануне Первой 

мировой войны. Причины Первой мировой войны.  

Ситуация на Балканах. Сараевское убийство. Нападение Австро-Венгрии на Сербию. 

Вступление в войну Германии, России, Франции, Великобритании, Японии, Черногории, 

Бельгии. Цели войны. Планы сторон. «Бег к морю». Сражение на Марне. Победа российской 

армии под Гумбиненом и поражение под Танненбергом. Наступление в Галиции. Морское 

сражение при Гельголанде. Вступление в войну Османской империи. Вступление в войну 

Болгарии и Италии. Поражение Сербии. Четверной союз (Центральные державы). Верден. 

Отступление российской армии. Сомма. Война в Месопотамии. Геноцид в Османской империи. 

Ютландское сражение. Вступление в войну Румынии. Брусиловский прорыв. Вступление в 

войну США. Революция 1917 г. и выход из войны России. 14 пунктов В. Вильсона. Бои на 

Западном фронте. Капитуляция государств Четверного союза. Новые методы ведения войны. 

Националистическая пропаганда. Борьба на истощение. Участие колоний в европейской войне. 

Позиционная война. Новые практики политического насилия: массовые вынужденные 

переселения, геноцид. Политические, экономические, социальные и культурные последствия 

Первой мировой войны. 
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ОК4, ОК5, ОК6, 

ОК7,ОК9,  

ЛР2, ЛР3,ЛР4,  

Раздел № 2 

Межвоенный 

период            

(1918–1939) 

Образование новых национальных государств. Народы бывшей российской империи: 

независимость и вхождение в СССР. Ноябрьская революция в Германии. Веймарская 

республика. Антиколониальные выступления в Азии и Северной Африке. Образование 

Коминтерна. Венгерская советская республика. Образование республики в Турции и кемализм.  

Планы послевоенного устройства мира. Парижская мирная конференция. Версальская система. 

Лига наций. Генуэзская конференция 1922 г. Рапалльское соглашение и признание СССР. 

Вашингтонская конференция. Смягчение Версальской системы. Планы Дауэса и Юнга. 

6 

 

 

 

 

 

 

 



  

Локарнские договоры. Формирование новых военно-политических блоков – Малая Антанта, 

Балканская и Балтийская Антанты. Пацифистское движение. Пакт Бриана-Келлога. 

Реакция на «красную угрозу». Послевоенная стабилизация. Экономический бум. Процветание. 

Возникновение массового общества. Либеральные политические режимы. Рост влияния 

социалистических партий и профсоюзов. Авторитарные режимы в Европе: Польша и Испания. 

Б. Муссолини и идеи фашизма. Приход фашистов к власти в Италии. Создание фашистского 

режима. Кризис Матеотти. Фашистский режим в Италии. 

Политическое развитие стран Южной и Восточной Азии 

Китай после Синьхайской революции. Революция в Китае и Северный поход. Режим Чан 

Кайши и гражданская война с коммунистами. «Великий поход» Красной армии Китая. 

Становление демократических институтов и политической системы колониальной Индии. 

Поиски «индийской национальной идеи». Национально-освободительное движение в Индии в 

1919–1939 гг. Индийский национальный конгресс и М. Ганди.  

Великая депрессия. Мировой экономический кризис. Преобразования Ф. Рузвельта в США 

Начало Великой депрессии. Причины Великой депрессии. Мировой экономический кризис. 

Социально-политические последствия Великой депрессии. Закат либеральной идеологии. 

Победа Ф Д. Рузвельта на выборах в США. «Новый курс» Ф.Д. Рузвельта. Кейнсианство. 

Государственное регулирование экономики. Другие стратегии выхода из мирового 

экономического кризиса. Тоталитарные экономики. Общественно-политическое развитие стран 

Латинской Америки. 

Нарастание агрессии. Германский нацизм 

Нарастание агрессии в мире. Агрессия Японии против Китая в 1931–1933 гг. НСДАП и А. 

Гитлер. «Пивной» путч. Приход нацистов к власти. Поджог Рейхстага. «Ночь длинных ножей». 

Нюрнбергские законы. Нацистская диктатура в Германии. Подготовка Германии к войне. 

«Народный фронт» и Гражданская война в Испании 

Борьба с фашизмом в Австрии и Франции. VII Конгресс Коминтерна. Политика «Народного 

фронта». Революция в Испании. Победа «Народного фронта» в Испании. Франкистский мятеж 

и фашистское вмешательство. Социальные преобразования в Испании. Политика 

«невмешательства». Советская помощь Испании. Оборона Мадрида. Сражения при 

Гвадалахаре и на Эбро. Поражение Испанской республики. 

Политика «умиротворения» агрессора 

Создание оси Берлин–Рим–Токио. Оккупация Рейнской зоны. Аншлюс Австрии. Судетский 

кризис. Мюнхенское соглашение и его последствия. Присоединение Судетской области к 

Германии. Ликвидация независимости Чехословакии. Итало-эфиопская война. Японо-

китайская война и советско-японские конфликты. Британско-франко-советские переговоры в 

Москве. Советско-германский договор о ненападении и его последствия. Раздел Восточной 

 

 

 

ОК5, ОК6, 

ОК7,ОК9,ЛР2, 

ЛР3,ЛР4, ЛР8. 

 



  

Европы на сферы влияния Германии и СССР. 

Основные направления в искусстве. Модернизм, авангардизм, сюрреализм, абстракционизм, 

реализм. Психоанализ. Потерянное поколение. Ведущие деятели культуры первой трети ХХ в. 

Тоталитаризм и культура. Массовая культура. Олимпийское движение. 

Раздел №3. 

Вторая 

мировая 

война 

Причины Второй мировой войны. Стратегические планы основных воюющих сторон. 

Блицкриг. «Странная война», «линия Мажино». Разгром Польши. Присоединение к СССР 

Западной Белоруссии и Западной Украины. Советско-германский договор о дружбе и границе. 

Конец независимости стран Балтии, присоединение Бессарабии и Северной Буковины к СССР. 

Советско-финляндская война и ее международные последствия. Захват Германией Дании и 

Норвегии. Разгром Франции и ее союзников. Германо-британская борьба и захват Балкан. 

Битва за Британию. Рост советско-германских противоречий. Нападение Германии на СССР. 

Нападение Японии на США и его причины. Пёрл-Харбор. Формирование Антигитлеровской 

коалиции и выработка основ стратегии союзников. Ленд-лиз. Идеологическое и политическое 

обоснование агрессивной политики нацистской Германии. Планы Германии в отношении 

СССР. План «Ост». Планы союзников Германии и позиция нейтральных государств. 

Коренной перелом в войне 

Сталинградская битва. Курская битва. Война в Северной Африке. Сражение при Эль-

Аламейне. Стратегические бомбардировки немецких территорий. Высадка в Италии и падение 

режима Муссолини. Перелом в войне на Тихом океане. Тегеранская конференция. «Большая 

тройка». Каирская декларация. Роспуск Коминтерна. 

Жизнь во время войны. Сопротивление оккупантам 

Условия жизни в СССР, Великобритании и Германии. «Новый порядок». Нацистская политика 

геноцида, холокоста. Концентрационные лагеря. Принудительная трудовая миграция и 

насильственные переселения. Массовые расстрелы военнопленных и гражданских лиц. Жизнь 

на оккупированных территориях. Движение Сопротивления и коллаборационизм. 

Партизанская война в Югославии. Жизнь в США и Японии. Положение в нейтральных 

государствах. 

Разгром Германии, Японии и их союзников 

Открытие Второго фронта и наступление союзников. Переход на сторону антигитлеровской 

коалиции Румынии и Болгарии, выход из войны Финляндии. Восстания в Париже, Варшаве, 

Словакии. Освобождение стран Европы. Попытка переворота в Германии 20 июля 1944 г. Бои в 

Арденнах. Висло-Одерская операция. Ялтинская конференция. Роль СССР в разгроме 

нацистской Германии и освобождении Европы. Противоречия между союзниками по 

Антигитлеровской коалиции. Разгром Германии и взятие Берлина. Капитуляция Германии.  

Наступление союзников против Японии. Атомные бомбардировки Хиросимы и Нагасаки. 

Вступление СССР в войну против Японии и разгром Квантунской армии. Капитуляция 
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ОК5,ОК6, 

ОК7,ЛР2, 

ЛР3,ЛР4, ЛР8. 

 



  

Японии. Нюрнбергский трибунал и Токийский процесс над военными преступниками 

Германии и Японии. Потсдамская конференция. Образование ООН. Цена Второй мировой 

войны для воюющих стран. Итоги войны. 

 

Раздел№ 4. 

Холодная 

война. 

Причины «холодной войны». План Маршалла. Гражданская война в Греции. Доктрина 

Трумэна. Политика сдерживания. «Народная демократия» и установление коммунистических 

режимов в Восточной Европе. Раскол Германии. Коминформ. Советско-югославский 

конфликт. Террор в Восточной Европе. Совет экономической взаимопомощи. НАТО. «Охота 

на ведьм» в США.Гонка вооружений. Испытания атомного и термоядерного оружия в СССР. 

Ослабление международной напряженности после смерти И. Сталина. Нормализация советско-

югославских отношений. Организация Варшавского договора. Ракетно-космическое 

соперничество. Первый искусственный спутник Земли. Первый полет человека в космос. 

«Доктрина Эйзенхауэра». Визит Н. Хрущева в США. Ухудшение советско-американских 

отношений в 1960–1961 гг. Д. Кеннеди. Берлинский кризис. Карибский кризис. Договор о 

запрещении ядерных испытаний в трех средах. 

Гражданская война в Китае. Образование КНР. Война в Корее. Национально-освободительные 

и коммунистические движения в Юго-Восточной Азии. Индокитайские войны. Поражение 

США и их союзников в Индокитае. Советско-китайский конфликт. 

Причины «разрядки». Визиты Р. Никсона в КНР и СССР. Договор ОСВ-1 и об ограничении 

ПРО. Новая восточная политика ФРГ. Хельсинкский акт. Договор ОСВ-2. Ракетный кризис в 

Европе. Ввод советских войск в Афганистан. Возвращение к политике «холодной войны». 

«Общество потребления». Возникновение Европейского экономического сообщества. 

Германское «экономическое чудо». Возникновение V республики во Франции. Консервативная 

и трудовая Великобритания. «Скандинавская модель» общественно-политического и 

социально-экономического развития. 

Проблема прав человека. «Бурные шестидесятые». Движение за гражданские права в США. 

Новые течения в обществе и культуре.  

Информационная революция. Энергетический кризис. Экологический кризис и зеленое 

движение. Экономические кризисы 1970-х – начала 1980-х гг. Демократизация стран Запада. 

Падение диктатур в Греции, Португалии и Испании. Неоконсерватизм. Внутренняя политика Р. 

Рейгана. 

Достижения и кризисы социалистического мира 

«Реальный социализм». Волнения в ГДР в 1953 г. ХХ съезд КПСС. Кризисы и восстания в 

Польше и Венгрии в 1956 г. «Пражская весна» 1968 г. и ее подавление. Движение 

«Солидарность» в Польше. Югославская модель социализма. Разрыв отношений Албании с 

СССР. 
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Строительство социализма в Китае. Мао Цзэдун и маоизм. «Культурная революция». 

Рыночные реформы в Китае. Коммунистический режим в Северной Корее. Полпотовский 

режим в Камбодже. 

Перестройка в СССР и «новое мышление». Экономические и политические последствия 

реформ в Китае. Антикоммунистические революции в Восточной Европе. Распад Варшавского 

договора, СЭВ и СССР. Воссоздание независимых государств Балтии. Общие черты 

демократических преобразований. Изменение политической карты мира. Распад Югославии и 

войны на Балканах. Агрессия НАТО против Югославии.  

Положение стран Латинской Америки в середине ХХ века. Аграрные реформы и 

импортзамещающая индустриализация. Революция на Кубе. Социалистические движения в 

Латинской Америке. «Аргентинский парадокс». Экономические успехи и неудачи 

латиноамериканских стран. Диктатуры и демократизация в Южной Америке. Революции и 

гражданские войны в Центральной Америке.  

Страны Азии и Африки в 1940–1990-е гг. 

Колониальное общество. Роль итогов войны в подъеме антиколониальных движений в 

Тропической и Южной Африке. Крушение колониальной системы и ее последствия. Выбор 

пути развития. Попытки создания демократии и возникновение диктатур в Африке. Система 

апартеида на юге Африки. Страны социалистической ориентации. Конфликт на Африканском 

Роге. Этнические конфликты в Африке. 

Арабские страны и возникновение государства Израиль. Антиимпериалистическое движение в 

Иране. Суэцкий конфликт. Арабо-израильские войны и попытки урегулирования на Ближнем 

Востоке. Страны Юго-Восточной Азии после войны в Индокитае.  

Япония после Второй мировой войны. Восстановление суверенитета Японии. Проблема 

Курильских островов. Японское экономическое чудо. Кризис японского общества. Развитие 

Южной Кореи. «Тихоокеанские драконы». 

 ХХ – начала XXI вв. Информационная революция, Интернет. Экономические кризисы 1998 и 

2008 гг. Успехи и трудности интеграционных процессов в Европе, Евразии, Тихоокеанском и 

Атлантическом регионах. Изменение системы международных отношений. Модернизационные 

процессы в странах Азии. Рост влияния Китая на международной арене. Демократический и 

левый повороты в Южной Америке. Международный терроризм. Война в Ираке. «Цветные 

революции». «Арабская весна» и ее последствия. Постсоветское пространство: политическое и 

социально-экономическое развитие, интеграционные процессы, кризисы и военные 

конфликты. Россия в современном мире. 

Раздел №  5. 

Россия в годы 

великих 

Россия и мир накануне Первой мировой войны. Вступление России в войну. Геополитические 

и военно-стратегические планы командования. Боевые действия на австро-германском и 

кавказском фронтах, взаимодействие с союзниками по Антанте. Брусиловский прорыв и его 
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потрясений 

1914-1921 

значение. Массовый героизм воинов. Национальные подразделения и женские батальоны в 

составе русской армии. Людские потери. Плен. Тяготы окопной жизни и изменения в 

настроениях солдат. Политизация и начало морального разложения армии. Власть, экономика 

и общество в условиях войны. Милитаризация экономики. Формирование военно-

промышленных комитетов. Пропаганда патриотизма и восприятие войны обществом. 

Содействие гражданского населения армии и создание общественных организаций помощи 

фронту. Благотворительность. Введение государством карточной системы снабжения в городе 

и разверстки в деревне. Война и реформы: несбывшиеся ожидания. Нарастание 

экономического кризиса и смена общественных настроений: от патриотического подъема к 

усталости и отчаянию от войны. Кадровая чехарда в правительстве.  

Взаимоотношения представительной и исполнительной ветвей власти. «Прогрессивный блок» 

и его программа. Распутинщина и десакрализация власти. Эхо войны на окраинах империи: 

восстание в Средней Азии и Казахстане. Политические партии и война: оборонцы, 

интернационалисты и «пораженцы». Влияние большевистской пропаганды. Возрастание роли 

армии в жизни общества.  

Великая российская революция 1917 г. 

Российская империя накануне революции. Территория и население. Объективные и 

субъективные причины обострения экономического и политического кризиса. Война как 

революционизирующий фактор. Национальные и конфессиональные проблемы. 

Незавершенность и противоречия модернизации. Основные социальные слои, политические 

партии и их лидеры накануне революции. Основные этапы и хронология революции 1917 г. 

Февраль – март: восстание в Петрограде и падение монархии. Конец российской империи. 

Реакция за рубежом. Отклики внутри страны: Москва, периферия, фронт, национальные 

регионы. Революционная эйфория. Формирование Временного правительства и программа его 

деятельности. Петроградский Совет рабочих и солдатских депутатов и его декреты. Весна – 

лето: «зыбкое равновесие» политических сил при росте влияния большевиков во главе с В.И. 

Лениным. Июльский кризис и конец «двоевластия». православная церковь. Всероссийский 

Поместный собор и восстановление патриаршества. Выступление Корнилова против 

Временного правительства. 1 сентября 1917 г.: провозглашение России республикой. 25 

октября (7 ноября по новому стилю): свержение Временного правительства и взятие власти 

большевиками («октябрьская революция»). Создание коалиционного правительства 

большевиков и левых эсеров. В.И. Ленин как политический деятель. 

Диктатура пролетариата как главное условие социалистических преобразований. Первые 

мероприятия большевиков в политической и экономической сферах. Борьба за армию. Декрет о 

мире и заключение Брестского мира. Отказ новой власти от финансовых обязательств 

Российской империи. Национализация промышленности.  

 

 

 

 

 

 

 

ОК4, ОК5, ОК6, 

ОК7,ОК9, 

ЛР3,ЛР4, ЛР8. 

 



  

«Декрет о земле» и принципы наделения крестьян землей. Отделение церкви от государства и 

школы от церкви. 

Слом старого и создание нового госаппарата. Советы как форма власти. Слабость центра и 

формирование «многовластия» на местах. ВЦИК Советов. Совнарком. ВЧК по борьбе с 

контрреволюцией и саботажем. Создание Высшего совета народного хозяйства (ВСНХ) и 

территориальных совнархозов. Первая Конституция России 1918 г. 

Установление советской власти в центре и на местах осенью 1917 – весной 1918 г.: Центр, 

Украина, Поволжье, Урал, Сибирь, Дальний Восток, Северный Кавказ и Закавказье, Средняя 

Азия. Начало формирования основных очагов сопротивления большевикам. Ситуация на Дону. 

Позиция Украинской Центральной рады. Восстание чехословацкого корпуса. Гражданская 

война как общенациональная катастрофа. Человеческие потери. Причины, этапы и основные 

события Гражданской войны. Военная интервенция. Палитра антибольшевистских сил: их 

характеристика и взаимоотношения. Идеология Белого движения. Комуч, Директория, 

правительства А.В. Колчака, А.И. Деникина и П.Н. Врангеля. Положение населения на 

территориях антибольшевистских сил. Повстанчество в Гражданской войне. Будни села: 

«красные» продотряды и «белые» реквизиции. Политика «военного коммунизма». 

Продразверстка, принудительная трудовая повинность, сокращение роли денежных расчетов и 

административное распределение товаров и услуг. «Главкизм». Разработка плана ГОЭЛРО. 

Создание регулярной Красной Армии. Использование военспецов. Выступление левых эсеров. 

Террор «красный» и «белый» и его масштабы. Убийство царской семьи. Ущемление прав 

Советов в пользу чрезвычайных органов – ЧК, комбедов и ревкомов. Особенности 

Гражданской войны на Украине, в Закавказье и Средней Азии, в Сибири и на Дальнем Востоке. 

Польско-советская война. Поражение армии Врангеля в Крыму.  

Причины победы Красной Армии в Гражданской войне. Вопрос о земле. Национальный фактор 

в Гражданской войне. Декларация прав народов России и ее значение. Эмиграция и 

формирование Русского зарубежья. Последние отголоски Гражданской войны в регионах в 

конце 1921–1922 гг. 

Идеология и культура периода Гражданской войны и «военного коммунизма» 

«Несвоевременные мысли» М. Горького. Создание Государственной комиссии по 

просвещению и Пролеткульта. Наглядная агитация и массовая пропаганда коммунистических 

идей. «Окна сатиры РОСТА». План монументальной пропаганды. Национализация театров и 

кинематографа. Издание «Народной библиотеки». Пролетаризация вузов, организация 

рабфаков. Антирелигиозная пропаганда и секуляризация жизни общества. Ликвидация 

сословных привилегий. Законодательное закрепление равноправия полов. Повседневная жизнь 

и общественные настроения. Городской быт: бесплатный транспорт, товары по карточкам, 

субботники и трудовые мобилизации. Деятельность Трудовых армий. Комитеты бедноты и 



  

рост социальной напряженности в деревне. Кустарные промыслы как средство выживания. 

Голод, «черный рынок» и спекуляция. Проблема массовой детской беспризорности. Влияние 

военной обстановки на психологию населения. 

Наш край в годы революции и Гражданской войны. 

Раздел № 6. 

СССР 1920-

1930 годы 

Катастрофические последствия Первой мировой и Гражданской войн. Демографическая 

ситуация в начале 1920-х гг. Экономическая разруха. Голод 1921–1922 гг. и его преодоление. 

Реквизиция церковного имущества, сопротивление верующих и преследование 

священнослужителей. Крестьянские восстания в Сибири, на Тамбовщине, в Поволжье и др. 

Кронштадтское восстание. Отказ большевиков от «военного коммунизма» и переход к новой 

экономической политике (нэп). Использование рыночных механизмов и товарно-денежных 

отношений для улучшения экономической ситуации. Замена продразверстки в деревне единым 

продналогом. Иностранные концессии. Стимулирование кооперации. Финансовая реформа 

1922–1924 гг. Создание Госплана и разработка годовых и пятилетних планов развития 

народного хозяйства. Попытки внедрения научной организации труда (НОТ) на производстве. 

Учреждение в СССР звания «Герой Труда» (1927 г., с 1938 г. – Герой Социалистического 

Труда).  

Предпосылки и значение образования СССР. Принятие Конституции СССР 1924 г. Ситуация в 

Закавказье и Средней Азии. Создание новых национальных образований в 1920-е гг. Политика 

«коренизации» и борьба по вопросу о национальном строительстве. Административно-

территориальные реформы 1920-х гг. Ликвидация небольшевистских партий и установление в 

СССР однопартийной политической системы. Смерть В.И. Ленина и борьба за власть. В.И. 

Ленин в оценках современников и историков. Ситуация в партии и возрастание роли 

партийного аппарата. Роль И.В. Сталина в создании номенклатуры. Ликвидация оппозиции 

внутри ВКП(б) к концу 1920-х гг. Социальная политика большевиков. Положение рабочих и 

крестьян. Эмансипация женщин. Молодежная политика. Социальные «лифты». Становление 

системы здравоохранения. Охрана материнства и детства. Борьба с беспризорностью и 

преступностью. Организация детского досуга. Меры по сокращению безработицы. Положение 

бывших представителей «эксплуататорских классов». Лишенцы. Деревенский социум: кулаки, 

середняки и бедняки. Сельскохозяйственные коммуны, артели и ТОЗы. Отходничество. Сдача 

земли в аренду.  

«Великий перелом». Перестройка экономики на основе командного администрирования. 

Форсированная индустриализация: региональная и национальная специфика. Создание 

рабочих и инженерных кадров. Социалистическое соревнование. Ударники и стахановцы. 

Ликвидация частной торговли и предпринимательства. Кризис снабжения и введение 

карточной системы. Коллективизация сельского хозяйства и ее трагические последствия. 

«Раскулачивание». Сопротивление крестьян. Становление колхозного строя.  
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Создание МТС. Национальные и региональные особенности коллективизации. Голод в СССР в 

1932–1933 гг. как следствие коллективизации. Крупнейшие стройки первых пятилеток в центре 

и национальных республиках. Днепрострой, Горьковский автозавод. Сталинградский и 

Харьковский тракторные заводы, Турксиб. Строительство Московского метрополитена. 

Создание новых отраслей промышленности. Иностранные специалисты и технологии на 

стройках СССР. Милитаризация народного хозяйства, ускоренное развитие военной 

промышленности. Результаты, цена и издержки модернизации. Превращение СССР в аграрно-

индустриальную державу. Ликвидация безработицы. Успехи и противоречия урбанизации. 

Утверждение «культа личности» Сталина. Малые «культы» представителей советской элиты и 

региональных руководителей. Партийные органы как инструмент сталинской политики. 

Органы госбезопасности и их роль в поддержании диктатуры. Ужесточение цензуры. Издание 

«Краткого курса истории ВКП(б)» и усиление идеологического контроля над обществом. 

Введение паспортной системы. Массовые политические репрессии 1937–1938 гг. 

«Национальные операции» НКВД. Результаты репрессий на уровне регионов и национальных 

республик. Репрессии против священнослужителей. ГУЛАГ: социально-политические и 

национальные характеристики его контингента. Роль принудительного труда в осуществлении 

индустриализации и в освоении труднодоступных территорий. Советская социальная и 

национальная политика 1930-х гг.  

Культурное пространство советского общества в 1920–1930-е гг. Повседневная жизнь и 

общественные настроения в годы нэпа. Повышение общего уровня жизни. Нэпманы и 

отношение к ним в обществе. «Коммунистическое чванство». Падение трудовой дисциплины. 

Разрушение традиционной морали. Отношение к семье, браку, воспитанию детей. Советские 

обряды и праздники. Наступление на религию. «Союз воинствующих безбожников». 

Обновленческое движение в церкви. Положение нехристианских конфессий.  

Культура периода нэпа. Пролеткульт и нэпманская культура. Борьба с безграмотностью. 

Сельские избы-читальни. Основные направления в литературе (футуризм) и архитектуре 

(конструктивизм). Достижения в области киноискусства. Культурная революция и ее 

особенности в национальных регионах. Советский авангард. Создание национальной 

письменности и смена алфавитов. Деятельность Наркомпроса. Рабфаки. Установление 

жесткого государственного контроля над сферой литературы и искусства. Создание творческих 

союзов и их роль в пропаганде советской культуры. Социалистический реализм как 

художественный метод. Литература и кинематограф 1930-х годов. Культура русского 

зарубежья. Наука в 1930-е гг. Академия наук СССР. Создание новых научных центров: 

ВАСХНИЛ, ФИАН, РНИИ и др. Выдающиеся ученые и конструкторы гражданской и военной 

техники. Формирование национальной интеллигенции. Общественные настроения. 

Повседневность 1930-х годов. Снижение уровня доходов населения по сравнению с периодом 



  

нэпа. П. Военно-спортивные организации. Материнство и детство в СССР. Жизнь в деревне. 

Трудодни. Единоличники. Личные подсобные хозяйства колхозников.  

Внешняя политика СССР в 1920–1930-е годы. Внешняя политика: от курса на мировую 

революцию к концепции «построения социализма в одной стране». Деятельность Коминтерна 

как инструмента мировой революции. Проблема «царских долгов». Договор в Рапалло. Выход 

СССР из международной изоляции. «Военная тревога» 1927 г. Вступление СССР в Лигу 

Наций. Возрастание угрозы мировой войны. Попытки организовать систему коллективной 

безопасности в Европе. Советские добровольцы в Испании и Китае. Вооруженные конфликты 

на озере Хасан, реке Халхин-Гол и ситуация на Дальнем Востоке в конце 1930-х гг.  

СССР накануне Великой Отечественной войны. Форсирование военного производства и 

освоения новой техники. Ужесточение трудового законодательства. Нарастание негативных 

тенденций в экономике. Мюнхенский договор 1938 г. и угроза международной изоляции 

СССР. Заключение договора о ненападении между СССР и Германией в 1939 г. Включение в 

состав СССР Латвии, Литвы и Эстонии; Бессарабии, Северной Буковины, Западной Украины и 

Западной Белоруссии. Катынская трагедия. «Зимняя война» с Финляндией.  

Наш край в 1920–1930-е гг. 

Раздел № 7.  

Великая 

отечественная 

война 1941-

1945 

Вторжение Германии и ее сателлитов на территорию СССР. Первый период войны (июнь 1941 

– осень 1942). План «Барбаросса». Соотношение сил сторон на 22 июня 1941 г. Брестская 

крепость. Массовый героизм воинов – всех народов СССР. Причины поражений Красной 

Армии на начальном этапе войны. Чрезвычайные меры руководства страны, образование 

Государственного комитета обороны. И.В. Сталин – Верховный главнокомандующий. Роль 

партии в мобилизации сил на отпор врагу. Создание дивизий народного ополчения. 

Смоленское сражение. Наступление советских войск под Ельней. Начало блокады Ленинграда. 

Оборона Одессы и Севастополя. Срыв гитлеровских планов «молниеносной войны».  

Битва за Москву. Наступление гитлеровских войск: Москва на осадном положении. Парад 7 

ноября на Красной площади. Переход в контрнаступление и разгром немецкой группировки 

под Москвой. Наступательные операции Красной Армии зимой–весной 1942 г. Неудача 

Ржевско-Вяземской операции. Битва за Воронеж. Итоги Московской битвы. Блокада 

Ленинграда. Героизм и трагедия гражданского населения. Эвакуация ленинградцев. «Дорога 

жизни». Перестройка экономики на военный лад. Эвакуация предприятий, населения и 

ресурсов. Введение норм военной дисциплины на производстве и транспорте. Нацистский 

оккупационный режим. «Генеральный план Ост». Массовые преступления гитлеровцев против 

советских граждан. Лагеря уничтожения. Холокост. Этнические чистки на оккупированной 

территории СССР. Нацистский плен. Уничтожение военнопленных и медицинские 

эксперименты над заключенными. Угон советских людей в Германию. Разграбление и 

уничтожение культурных ценностей. Начало массового сопротивления врагу. Восстания в 
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нацистских лагерях. Развертывание партизанского движения. Коренной перелом в ходе войны 

(осень 1942 – 1943 г.). Сталинградская битва. Германское наступление весной–летом 1942 г. 

Поражение советских войск в Крыму. Битва за Кавказ. Оборона Сталинграда. «Дом Павлова». 

Окружение неприятельской группировки под Сталинградом и наступление на Ржевском 

направлении. Разгром окруженных под Сталинградом гитлеровцев. Итоги и значение победы 

Красной Армии под Сталинградом. Битва на Курской дуге. Соотношение сил. Провал 

немецкого наступления. Танковые сражения под Прохоровкой и Обоянью. Переход советских 

войск в наступление. Итоги и значение Курской битвы. Битва за Днепр. Освобождение 

Левобережной Украины и форсирование Днепра. Освобождение Киева. Итоги наступления 

Красной армии летом–осенью 1943 г.  Прорыв блокады Ленинграда в январе 1943 г. Значение 

героического сопротивления Ленинграда. Развертывание массового партизанского движения. 

Антифашистское подполье в крупных городах. Значение партизанской и подпольной борьбы 

для победы над врагом. Сотрудничество с врагом: формы, причины, масштабы. Создание 

гитлеровцами воинских формирований из советских военнопленных. Генерал Власов и Русская 

освободительная армия. Судебные процессы на территории СССР над военными 

преступниками и пособниками оккупантов в 1943–1946 гг. Человек и война: единство фронта и 

тыла. «Всё для фронта, всё для победы!». Трудовой подвиг народа. Роль женщин и подростков 

в промышленном и сельскохозяйственном производстве. Самоотверженный труд ученых. 

Помощь населения фронту. Добровольные взносы в фонд обороны. Помощь эвакуированным. 

Повседневность военного времени. Фронтовая повседневность. Боевое братство. Женщины на 

войне. Письма с фронта и на фронт. Повседневность в советском тылу. Военная дисциплина на 

производстве. Карточная система и нормы снабжения в городах. Положение в деревне. 

Стратегии выживания в городе и на селе. Государственные меры и общественные инициативы 

по спасению детей. Создание Суворовских и Нахимовских училищ. Культурное пространство 

войны. Песня «Священная война» – призыв к сопротивлению врагу. Советские писатели, 

композиторы, художники, ученые в условиях войны. Фронтовые корреспонденты. 

Выступления фронтовых концертных бригад. Песенное творчество и фольклор. Кино военных 

лет. Государство и церковь в годы войны. Избрание на патриарший престол митрополита 

Сергия (Страгородского) в 1943 г. Патриотическое служение представителей религиозных 

конфессий. Культурные и научные связи с союзниками. СССР и союзники. Проблема второго 

фронта. Ленд-лиз. Тегеранская конференция 1943 г. Французский авиационный полк 

«Нормандия-Неман», а также польские и чехословацкие воинские части на советско-

германском фронте.  

Победа СССР в Великой Отечественной войне. Окончание Второй мировой войны. Завершение 

освобождения территории СССР. Освобождение правобережной Украины и Крыма. 

Наступление советских войск в Белоруссии и Прибалтике. Боевые действия в Восточной и 



  

Центральной Европе и освободительная миссия Красной Армии. Боевое содружество 

советской армии и войск стран антигитлеровской коалиции. Встреча на Эльбе. Битва за Берлин 

и окончание войны в Европе. Висло-Одерская операция. Капитуляция Германии. Репатриация 

советских граждан в ходе войны и после ее окончания. Война и общество. Военно-

экономическое превосходство СССР над Германией в 1944–1945 гг. Восстановление хозяйства 

в освобожденных районах. Начало советского «Атомного проекта». Реэвакуация и 

нормализация повседневной жизни. ГУЛАГ. Депортация «репрессированных народов». 

Взаимоотношения государства и церкви. Поместный собор 1945 г. Антигитлеровская 

коалиция. Открытие Второго фронта в Европе. Ялтинская конференция 1945 г.: основные 

решения и дискуссии. Обязательство Советского Союза выступить против Японии. 

Потсдамская конференция. Судьба послевоенной Германии. Политика денацификации, 

демилитаризации, демонополизации, демократизации (четыре «Д»). Решение проблемы 

репараций. Советско-японская война 1945 г. Разгром Квантунской армии. Боевые действия в 

Маньчжурии, на Сахалине и Курильских островах. Освобождение Курил. Ядерные 

бомбардировки японских городов американской авиацией и их последствия. Создание ООН. 

Конференция в Сан-Франциско в июне 1945 г. Устав ООН. Истоки «холодной войны». 

Нюрнбергский и Токийский судебные процессы. Осуждение главных военных преступников. 

Итоги Великой Отечественной и Второй мировой войны. Решающий вклад СССР в победу 

антигитлеровской коалиции над фашизмом. Людские и материальные потери. Изменения 

политической карты Европы. 

Наш край в годы Великой Отечественной войны. 

Раздел № 8. 

Апогей и 

кризис 

советской 

системы 1945-

1991 гг.. 

Влияние последствий войны на советскую систему и общество. Послевоенные ожидания и 

настроения. Представления власти и народа о послевоенном развитии страны. Эйфория 

Победы. Разруха. Обострение жилищной проблемы. Демобилизация армии. Социальная 

адаптация фронтовиков. Положение семей «пропавших без вести» фронтовиков. Репатриация. 

Рост беспризорности и решение проблем послевоенного детства. Рост преступности. Ресурсы и 

приоритеты восстановления. Демилитаризация экономики и переориентация на выпуск 

гражданской продукции. Восстановление индустриального потенциала страны. Сельское 

хозяйство и положение деревни. Помощь не затронутых войной национальных республик в 

восстановлении западных регионов СССР. Репарации, их размеры и значение для экономики. 

Советский «атомный проект», его успехи и его значение. Начало гонки вооружений. 

Положение на послевоенном потребительском рынке. Колхозный рынок. Государственная и 

коммерческая торговля. Голод 1946–1947 гг. Денежная реформа и отмена карточной системы 

(1947 г.). Сталин и его окружение. Ужесточение административно-командной системы. 

Соперничество в верхних эшелонах власти. Усиление идеологического контроля. 

Послевоенные репрессии. «Ленинградское дело». Борьба с «космополитизмом». «Дело 
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врачей». Дело Еврейского антифашистского комитета. Т.Д. Лысенко и «лысенковщина». 

Сохранение на период восстановления разрушенного хозяйства трудового законодательства 

военного времени. Союзный центр и национальные регионы: проблемы взаимоотношений. 

Положение в «старых» и «новых» республиках. Рост влияния СССР на международной арене. 

Первые шаги ООН. Начало «холодной войны». «Доктрина Трумэна» и «План Маршалла». 

Формирование биполярного мира. Советизация Восточной и Центральной Европы. 

Взаимоотношения со странами «народной демократии». Создание Совета экономической 

взаимопомощи. Конфликт с Югославией. Коминформбюро. Организация 

Североатлантического договора (НАТО). Создание Организации Варшавского договора. Война 

в Корее.  

И.В. Сталин в оценках современников и историков. 

Смерть Сталина и настроения в обществе. Смена политического курса. Борьба за власть в 

советском руководстве. Переход политического лидерства к Н.С. Хрущеву. Первые признаки 

наступления «оттепели» в политике, экономике, культурной сфере. Начало критики 

сталинизма. XX съезд КПСС и разоблачение «культа личности» Сталина. Реакция на доклад 

Хрущева в стране и мире. Частичная десталинизация: содержание и противоречия. 

Внутрипартийная демократизация. Начало реабилитации жертв массовых политических 

репрессий и смягчение политической цензуры. Возвращение депортированных народов. 

Особенности национальной политики. Попытка отстранения Н.С. Хрущева от власти в 1957 г. 

«Антипартийная группа». Утверждение единоличной власти Хрущева. 

 Культурное пространство и повседневная жизнь. Изменение общественной атмосферы. 

«Шестидесятники». Литература, кинематограф, театр, живопись: новые тенденции. 

Поэтические вечера в Политехническом музее. Образование и наука. Приоткрытие «железного 

занавеса». Всемирный фестиваль молодежи и студентов 1957 г. Популярные формы досуга. 

Развитие внутреннего и международного туризма. Учреждение Московского кинофестиваля. 

Роль телевидения в жизни общества. Легитимация моды и попытки создания «советской 

моды». Неофициальная культура. Неформальные формы общественной жизни: «кафе» и 

«кухни». «Стиляги». Хрущев и интеллигенция. Антирелигиозные кампании. Гонения на 

церковь. Диссиденты. Самиздат и «тамиздат».  

Социально-экономическое развитие. Экономическое развитие СССР. «Догнать и перегнать 

Америку». Попытки решения продовольственной проблемы. Освоение целинных земель. 

Научно-техническая революция в СССР. Перемены в научно-технической политике. Военный 

и гражданский секторы экономики. Создание ракетно-ядерного щита. Начало освоения 

космоса. Запуск первого спутника Земли. Исторические полеты Ю.А. Гагарина и первой в мире 

женщины-космонавта В.В. Терешковой. Первые советские ЭВМ. Появление гражданской 

реактивной авиации. Влияние НТР на перемены в повседневной жизни людей. Реформы в 

ОК4, ОК5, 

ОК6, ОК7, ЛР1, 

ЛР2,ЛР3,ЛР4, 

ЛР8. 

 



  

промышленности. Переход от отраслевой системы управления к совнархозам. Расширение 

прав союзных республик. Изменения в социальной и профессиональной структуре советского 

общества к началу 1960-х гг. Преобладание горожан над сельским населением. Положение и 

проблемы рабочего класса, колхозного крестьянства и интеллигенции. Востребованность 

научного и инженерного труда. Расширение системы ведомственных НИИ. ХХII Съезд КПСС 

и программа построения коммунизма в СССР. Воспитание «нового человека». Бригады 

коммунистического труда. Общественные формы управления. Социальные программы. 

Реформа системы образования. Движение к «государству благосостояния»: мировой тренд и 

специфика советского «социального государства». Общественные фонды потребления. 

Пенсионная реформа. Массовое жилищное строительство. «Хрущевки». Рост доходов 

населения и дефицит товаров народного потребления. Внешняя политика. Новый курс 

советской внешней политики: от конфронтации к диалогу. Поиски нового международного 

имиджа страны. СССР и страны Запада. Международные военно-политические кризисы, 

позиция СССР и стратегия ядерного сдерживания (Суэцкий кризис 1956 г., Берлинский кризис 

1961 г., Карибский кризис 1962 г.).  

СССР и мировая социалистическая система. Венгерские события 1956 г. Распад колониальных 

систем и борьба за влияние в «третьем мире». Конец «оттепели». Нарастание негативных 

тенденций в обществе. Кризис доверия власти. Новочеркасские события. Смещение Н.С. 

Хрущева и приход к власти Л.И. Брежнева. Оценка Хрущева и его реформ современниками и 

историками. 

Приход к власти Л.И. Брежнева: его окружение и смена политического курса. Поиски 

идеологических ориентиров. Десталинизация и ресталинизация. Экономические реформы 

1960-х гг. Новые ориентиры аграрной политики. «Косыгинская реформа». Конституция СССР 

1977 г. Концепция «развитого социализма». Попытки изменения вектора социальной политики. 

Уровень жизни: достижения и проблемы. Нарастание застойных тенденций в экономике и 

кризис идеологии. Рост теневой экономики. Ведомственный монополизм. Замедление темпов 

развития. Исчерпание потенциала экстенсивной индустриальной модели. Новые попытки 

реформирования экономики. Рост масштабов и роли ВПК. Трудности развития 

агропромышленного комплекса. Советские научные и технические приоритеты. МГУ им М.В. 

Ломоносова. Академия наук СССР. Новосибирский Академгородок. Замедление научно-

технического прогресса в СССР. Отставание от Запада в производительности труда. «Лунная 

гонка» с США. Успехи в математике. Создание топливно-энергетического комплекса (ТЭК).  

Культурное пространство и повседневная жизнь. Повседневность в городе и в деревне. Рост 

социальной мобильности. Миграция населения в крупные города и проблема 

«неперспективных деревень». Популярные формы досуга населения. Уровень жизни разных 

социальных слоев. Социальное и экономическое развитие союзных республик. Общественные 



  

настроения. Трудовые конфликты и проблема поиска эффективной системы производственной 

мотивации. Отношение к общественной собственности. «Несуны». Потребительские 

тенденции в советском обществе. Дефицит и очереди.  

Идейная и духовная жизнь советского общества. Развитие физкультуры и спорта в СССР. 

Олимпийские игры 1980 г. в Москве. Литература и искусство: поиски новых путей. Авторское 

кино. Авангардное искусство. Неформалы (КСП, движение КВН и др.). Диссидентский вызов. 

Первые правозащитные выступления. А.Д. Сахаров и А.И. Солженицын. Религиозные искания. 

Национальные движения. Борьба с инакомыслием. Судебные процессы. Цензура и самиздат.  

Внешняя политика. Новые вызовы внешнего мира. Между разрядкой и конфронтацией. 

Возрастание международной напряженности. «Холодная война» и мировые конфликты. 

«Доктрина Брежнева». «Пражская весна» и снижение международного авторитета СССР. 

Конфликт с Китаем. Достижение военно-стратегического паритета с США. Политика 

«разрядки». Сотрудничество с США в области освоения космоса. Совещание по безопасности 

и сотрудничеству в Европе (СБСЕ) в Хельсинки. Ввод войск в Афганистан. Подъем 

антикоммунистических настроений в Восточной Европе. Кризис просоветских режимов. Л.И. 

Брежнев в оценках современников и историков. 

Наш край в 1964–1985 гг. 

Раздел № 9. 

Политика 

перестройки, 

распад СССР 

Нарастание кризисных явлений в социально-экономической и идейно-политической сферах. 

Резкое падение мировых цен на нефть и его негативные последствия для советской экономики. 

М.С. Горбачев и его окружение: курс на реформы. Антиалкогольная кампания 1985 г. и ее 

противоречивые результаты. Чернобыльская трагедия. Реформы в экономике, в политической и 

государственной сферах. Законы о госпредприятии и об индивидуальной трудовой 

деятельности. Появление коммерческих банков. Принятие закона о приватизации 

государственных предприятий. Гласность и плюрализм мнений. Политизация жизни и подъем 

гражданской активности населения. Массовые митинги, собрания. Либерализация цензуры. 

Общественные настроения и дискуссии в обществе. Отказ от догматизма в идеологии. 

Концепция социализма «с человеческим лицом». Вторая волна десталинизации. История 

страны как фактор политической жизни. Отношение к войне в Афганистане. Неформальные 

политические объединения. «Новое мышление» Горбачева. Отказ от идеологической 

конфронтации двух систем и провозглашение руководством СССР приоритета 

общечеловеческих ценностей над классовым подходом. Изменения в советской внешней 

политике. Односторонние уступки Западу. Роспуск СЭВ и организации Варшавского договора. 

Объединение Германии. Начало вывода советских войск из Центральной и Восточной Европы. 

Завершение «холодной войны». Отношение к М.С. Горбачеву и его внешнеполитическим 

инициативам внутри СССР и в мире. Демократизация советской политической системы. XIX 

конференция КПСС и ее решения. Альтернативные выборы народных депутатов. Съезды 
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народных депутатов – высший орган государственной власти. Первый съезд народных 

депутатов СССР и его значение. Образование оппозиционной Межрегиональной депутатской 

группы. Демократы «первой волны», их лидеры и программы. Раскол в КПСС. Подъем 

национальных движений, нагнетание националистических и сепаратистских настроений. 

Проблема Нагорного Карабаха и попытки ее решения руководством СССР. Обострение 

межнационального противостояния: Закавказье, Прибалтика, Украина, Молдавия. Позиция 

республиканских лидеров и национальных элит. Последний этап «перестройки»: 1990–1991 гг. 

Отмена 6-й статьи Конституции СССР о руководящей роли КПСС. Становление 

многопартийности. Кризис в КПСС и создание Коммунистической партии РСФСР. Первый 

съезд народных депутатов РСФСР и его решения. Б.Н. Ельцин – единый лидер 

демократических сил. Противостояние союзной (Горбачев) и российской (Ельцин) власти. 

Введение поста президента и избрание М.С. Горбачева Президентом СССР. Учреждение в 

РСФСР Конституционного суда и складывание системы разделения властей. 

Дестабилизирующая роль «войны законов» (союзного и республиканского законодательства). 

Углубление политического кризиса.  

Усиление центробежных тенденций и угрозы распада СССР. Провозглашение независимости 

Литвой, Эстонией и Латвией. Ситуация на Северном Кавказе. Декларация о государственном 

суверенитете РСФСР. Дискуссии о путях обновлении Союза ССР. План «автономизации» – 

предоставления автономиям статуса союзных республик. Ново-Огаревский процесс и попытки 

подписания нового Союзного договора. «Парад суверенитетов». Референдум о сохранении 

СССР и введении поста президента РСФСР. Избрание Б.Н. Ельцина президентом РСФСР. 

Превращение экономического кризиса в стране в ведущий политический фактор. Нарастание 

разбалансированности в экономике. Государственный и коммерческий секторы. Конверсия 

оборонных предприятий. Введение карточной системы снабжения. Реалии 1991 г.: 

конфискационная денежная реформа, трехкратное повышение государственных цен, пустые 

полки магазинов и усталость населения от усугубляющихся проблем на потребительском 

рынке. Принятие принципиального решения об отказе от планово-директивной экономики и 

переходе к рынку. Разработка союзным и российским руководством программ перехода к 

рыночной экономике. Радикализация общественных настроений. Забастовочное движение. 

Новый этап в государственно-конфессиональных отношениях.  

Августовский политический кризис 1991 г. Планы ГКЧП и защитники Белого дома. Победа 

Ельцина. Ослабление союзной власти и влияния Горбачева. Распад КПСС. Ликвидация 

союзного правительства и центральных органов управления, включая КГБ СССР. Референдум 

о независимости Украины. Оформление фактического распада СССР и создание СНГ 

(Беловежское и Алма-Атинское соглашения). Реакция мирового сообщества на распад СССР. 

Решение проблемы советского ядерного оружия. Россия как преемник СССР на 



  

международной арене. Горбачев, Ельцин и «перестройка» в общественном сознании.  

М.С. Горбачев в оценках современников и историков. 

Наш край в 1985–1991 гг. 

Раздел № 10. 

Становление 

новой России. 

Б.Н. Ельцин и его окружение. Общественная поддержка курса реформ. Взаимодействие ветвей 

власти на первом этапе преобразований. Предоставление Б.Н. Ельцину дополнительных 

полномочий для успешного проведения реформ. Правительство реформаторов во главе с Е.Т. 

Гайдаром. Начало радикальных экономических преобразований. Либерализация цен. 

«Шоковая терапия». Ваучерная приватизация. Долларизация экономики. Гиперинфляция, рост 

цен и падение жизненного уровня населения. Безработица. «Черный» рынок и криминализация 

жизни. Рост недовольства граждан первыми результатами экономических реформ. 

Особенности осуществления реформ в регионах России.  

От сотрудничества к противостоянию исполнительной и законодательной власти в 1992–1993 

гг. Решение Конституционного суда РФ по «делу КПСС». Нарастание политико-

конституционного кризиса в условиях ухудшения экономической ситуации. Апрельский 

референдум 1993 г. – попытка правового разрешения политического кризиса. Указ Б.Н. 

Ельцина № 1400 и его оценка Конституционным судом. Возможность мирного выхода из 

политического кризиса. «Нулевой вариант». Позиция регионов. Посреднические усилия 

Русской православной церкви. Трагические события осени 1993 г. в Москве. Обстрел Белого 

дома. Последующее решение об амнистии участников октябрьских событий 1993 г. 

Всенародное голосование (плебисцит) по проекту Конституции России 1993 года. Ликвидация 

Советов и создание новой системы государственного устройства. Принятие Конституции 

России 1993 года и ее значение. Полномочия президента как главы государства и гаранта 

Конституции. Становление российского парламентаризма. Разделение властей. Проблемы 

построения федеративного государства. Утверждение государственной символики.  

Итоги радикальных преобразований 1992–1993 гг. Обострение межнациональных и 

межконфессиональных отношений в 1990-е гг. Подписание Федеративного договора (1992) и 

отдельных соглашений центра с республиками. Договор с Татарстаном как способ 

восстановления федеративных отношений с республикой и восстановления территориальной 

целостности страны. Взаимоотношения Центра и субъектов Федерации. Опасность исламского 

фундаментализма. Восстановление конституционного порядка в Чеченской Республике. 

Корректировка курса реформ и попытки стабилизации экономики. Роль иностранных займов. 

Проблема сбора налогов и стимулирования инвестиций. Тенденции деиндустриализации и 

увеличения зависимости экономики от мировых цен на энергоносители. Сегментация 

экономики на производственный и энергетический секторы. Положение крупного бизнеса и 

мелкого предпринимательства. Ситуация в российском сельском хозяйстве и увеличение 

зависимости от экспорта продовольствия. Финансовые пирамиды и залоговые аукционы. 
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Вывод денежных активов из страны. Дефолт 1998 г. и его последствия. Повседневная жизнь и 

общественные настроения россиян в условиях реформ. Общественные настроения в зеркале 

социологических исследований. Представления о либерализме и демократии. Проблемы 

формирования гражданского общества. Свобода СМИ. Свобода предпринимательской 

деятельности. Возможность выезда за рубеж. Безработица и деятельность профсоюзов. Кризис 

образования и науки. Социальная поляризация общества и смена ценностных ориентиров. 

Безработица и детская беспризорность. «Новые русские» и их образ жизни. Решение проблем 

социально незащищенных слоев. Проблемы русскоязычного населения в бывших республиках 

СССР.  

Новые приоритеты внешней политики. Мировое признание новой России суверенным 

государством. Россия – правопреемник СССР на международной арене. Значение сохранения 

Россией статуса ядерной державы. Взаимоотношения с США и странами Запада. Подписание 

Договора СНВ-2 (1993). Присоединение России к «большой семерке». Усиление антизападных 

настроений как результат бомбежек Югославии и расширения НАТО на Восток. Россия на 

постсоветском пространстве. СНГ и союз с Белоруссией. Военно-политическое сотрудничество 

в рамках СНГ. Восточный вектор российской внешней политики в 1990-е гг. Российская 

многопартийность и строительство гражданского общества. Основные политические партии и 

движения 1990-х гг., их лидеры и платформы. Кризис центральной власти. Президентские 

выборы 1996 г. Политтехнологии.  

«Семибанкирщина». «Олигархический» капитализм. Правительства В.С. Черномырдина и Е.М. 

Примакова. Обострение ситуации на Северном Кавказе. Вторжение террористических 

группировок с территории Чечни в Дагестан. Выборы в Государственную Думу 1999 г. 

Добровольная отставка Б.Н. Ельцина. Б.Н. Ельцин в оценках современников и историков. 

Россия в 2000-е: вызовы времени и задачи модернизации 

Политические и экономические приоритеты. Первое и второе президентства В.В. Путина. 

Президентство Д.А. Медведева. Президентские выборы 2012 г. Избрание В.В. Путина 

президентом. Государственная Дума. Многопартийность. Политические партии и электорат. 

Федерализм и сепаратизм. Восстановление единого правового пространства страны. 

Разграничение властных полномочий центра и регионов. 

Итого:                                                                                  64 

Максимальная:                                                                  64 

Учебная нагрузка:                                                             64 

Лекции, уроки:                                                                   64 

Практическая работа:                                                       - 

Консультации:                                                                    - 

Итоговая аттестация в форме дифзачета                      2 

 

 



  

 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

3.1. Для реализации программы учебного предмета должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет дисциплины ОГСЭ 02.цикла «История» 

оснащенный всем необходимым оборудованием и техническими средствами 

обучения: 

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

- систематизированные по типам наглядные пособия; раздаточный материал, видео и 

аудио - записи, CD, DVD;  

- комплект необходимой методической документации учителя литературы;  

- УМК учебной дисциплины.  

Рабочая программа может быть реализована с применением различных 

образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения.  

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд ОГАПОУ «ААТ» имеет печатные 

и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

ОГАПОУ «ААТ» выбиралось не менее одного издания из перечисленных ниже печатных 

и электронных изданий в качестве основного, при этом список необходимых и 

вновьвыпускаемых учебников постоянно пополняется. 

 

3.2.1. Основные печатные издания: 

 Для обучающихся: 

1. А. Н. Сахаров, Н.В. Загладин История с древнейших времён до конца 19-го века. 

Москва,  2019 г. 

2. Н. В. Загладин, Ю. А. Петров История. Конец 19-го, начало 20 вв. Москва, 2019 г. 

3. А. А. Улунян, Е.Ю. Сергеев Всеобщая история, Москва, 2021 г. 

4. В. И. Уколова, А. В. Ревякин Всеобщая история, Москва, 2021 г. 

5. А.Н. Сахаров, В.И. Буганов История России с древнейших времен до конца 17 века. 

Москва,     Просвещение,     2011 год – 25 экз. 

6. В. И. Буганов, П. Н. Зырянов, А Н. Сахаров  История России  с конца 17   

века до 19 века. Москва, Просвещение, 2011 г., 25 экз. 

7. Н. В. Загладин, С. И. Козленко  История Отечества 20- начало 21 века. 

Москва, Русское слово, 2011 г., 25 экз. 

8. Артемов В.В., Лубченко Ю.Н. История: учебник. — М., 2006. 

9. Богуславский В.В. Правители России: Биографический словарь. — М., 2006. 

10. Дайнес В.О. История России и мирового сообщества. Хроника событий. — М., 

2004. 

11. История. 11 класс. Тематический контроль. — М., 2004. 

12. Кишенкова. Сборник тестовых заданий. История России. Старшая школа. 10—11 

кл. — М., 2006. 

13. История Государства Российского. Жизнеописания. Т. 1—9. — М., 1996—2001.  

14. А. Н. Сахаров, А. Н. Боханов, В. А. Шестаков  История России, 1,2 том, 

Москва, Проспект, 2009 г., 1 экз. 

15. А. С. Орлов, В. А. Георгиев  История России, Москва, Проспект, 2006 

г. 1 экз. 

 Для преподавателей:  



  

1. Анисимов Е. В. Юный град. Петербург времен Петра Великого. — СПб., 2003. 

2. Анисимов Е. В. Анна Иоанновна. — М., 2002. 

3. Анисимов Е. В. Елизавета Петровна. — М., 2001. 

4. Арзаканян М.Ц., Ревякин А.В., Уваров П.Ю. История Франции. — М., 2005. 

5. Война в Корее. — СПб., 2000. 

6. Волковский Н.Л. История информационных войн. — М., 2003. 

7. Галактионов М. Париж 1914. — М., 2001. 

8. Генифе П. Политика революционного террора 1789—1794. — М., 2003. 

9. Герцог Х. Арабо-израильские войны. — М., 2004. 

10. Губер П. Мазарини. — М., 2000. 

11. Дарнтон Р. Великое кошачье побоище и другие эпизоды из истории французской 

культуры. — М., 2002. 

12. Делюмо Ж. Грех и страх: формирование чувства вины в цивилизации Запада 

(XIII—XVIII вв.). — Екатеринбург, 2003. 

13. Дроз Ж. История Германии. — М., 2005. 

14. Дуршмид Э. Победы, которых могло не быть. — М., 2000. 

15. Зайончковский А.М. Первая мировая война. — М., 2000. 

16. Ивашко М.И. История России в таблицах и схемах в 3 ч.: учеб. пособие. — М., 

2006. 

17. Ивашко М.И. История России. Ч. 1. Вторая половина IX—XVI вв. Плакаты. — М., 

2007. 

18. Ивашко М.И. Отечественная история. XX век. Учебное пособие в схемах. — М., 

2006. 

19. Исторический лексикон. История в лицах и событиях: XVII век. — М., 2006. 

20. Исторический лексикон. История в лицах и событиях: XVIII век. — М., 2006. 

21. Кенигсбергер Г. Европа раннего Нового времени, 1500—1789. — М., 2006. 

22. Лавренев С., Попов В. Советский Союз в локальных войнах и конфликтах. — М., 

2002. 

23. Ленотр Ж. Повседневная жизнь Версаля при королях. — М., 2003. 

24. Марчук М.М., Ларин Е.А., Мамонтов С.П. История и культура Латинской Америки 

(от доколумбовых цивилизаций до 1918 года). — М., 2005. 

25. Мезин С. А. История русской культуры X — XVIII вв. — М., 2003. 

26. Мелин Я., Юханссон А.В., Хеденборг С. История Швеции. — М., 2002. 

27. Метивье Ю. Франция в XVI—XVIII вв. от Франциска I до Людовика XV. — М., 

2005. 

28. Мир Просвещения. Исторический словарь. — М., 2003. 

29. Мыльников А. С. Петр III: Повествование в документах и версиях. — М., 2002. 

30. Национальная идея в Западной Европе в Новое время. — М., 2005. 

31. Озуф М. Революционный праздник: 1789—1799. — М., 2003. 

 

 
 

3.2.2. Основные электронные издания 

1.  http://school-collection.edu.ru/ 

2.  http://www.portalspo.ru/journal/index.php 

3. http://проф-обр.рф/ 

4. https://nauka.club/ 

5. https://www.infouroki.net/ 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

http://school-collection.edu.ru/
http://проф-обр.рф/
https://nauka.club/


  

 Контроль и оценка результатов освоения предмета осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

1. Проводить поиск 

исторической информации в 

источниках разного типа 

2. критически анализировать 

источник исторической 

информации 

(характеризовать авторство 

источника, время, 

обстоятельства и цели его 

создания); 

3. анализировать историческую 

информацию, 

представленную в разных 

системах (текст, карта, 

таблица, схема, 

аудиовизуальный ряд); 

4. различать в исторической 

информации факты и мнения, 

исторические описания и 

исторические объяснения; 

5. устанавливать причинно-

следственные связи между 

явлениями, 

пространственные и 

временные рамки изучаемых 

исторических процессов и 

явлений; 

6. участвовать в дискуссиях по 

историческим проблемам, 

формулировать собственную 

позицию по обсуждаемым 

вопросам 

Оценка должна быть 

объективной и 

справедливой, ясной и 

понятной для обучаемого; 
 
Оценка должна выполнять 

стимулирующую 

функцию; 

 
Оценка должна быть 

всесторонней. 

 
 

Критерии оценки 

 тестового задания: 

90-100% - отлично «5»; 

70-89% - хорошо «4» 
50-69% - 

удовлетворительно «3»;  

    менее 50% - 

неудовлетворительно «2» 

 

- домашние задания 

проблемного характера;  

- практические задания 

по работе с 

информацией, 

документами, 

литературой; 

 - подготовка и защита 

индивидуальных и 

групповых проектов, 

рефератов  

- проверка докладов, 

конспектов, эссе  

- устный (фронтальный, 

индивидуальный, 

комбинированный) опрос 

- тестирование 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА  ОУП.06 «ИСТОРИЯ» 

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы:   

Учебный предмет ОУП. 06 «История» является обязательной частью области 

«Общественные науки» примерной основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС по профессии43.01.09  «Повар-кондитер» 

 

Особое значение предмет имеет при формировании и развитии ОК4, ОК5, ОК6, ОК7,ОК9, 

ЛР1, ЛР2, ЛР3,ЛР4, ЛР8. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

1. Планируемые результаты освоения учебного предмета « История» Личностными 

результатами освоения курса истории являются: 

сформированность российской гражданской идентичности, уважительного 

отношения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России;  

сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности;  

сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения;  

 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии; 

коррупции; дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям; 

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей;  

 готовность и способность к образованию и самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. Метапредметные результаты освоения 

курса истории представлены тремя группами универсальных учебных действий (далее 

УУД). 1. Регулятивные УУД 

:  умение самостоятельно определять цели / задачи, задавать параметры и 

критерии, по которым можно определить, что цель достигнута;  

 способность оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в 

деятельности, собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на 

соображениях этики и морали;  

 умение ставить и формулировать собственные задачи в образовательной 

деятельности и жизненных ситуациях; 

 способность оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные 

ресурсы, необходимые для достижения поставленной цели;  

 умение выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных 

задач, оптимизируя материальные и не материальные затраты;  



  

 способность организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для 

достижения поставленной цели; 

 умение сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее 

целью.  

2. Познавательные УУД:  

 умение искать и находить обобщенные способы решения задач, в том числе, 

осуществлять развернутый информационный поиск и ставить на его основе новые 

(учебные и познавательные) задачи; 

 умение критически оценивать и интерпретировать информацию с разных 

позиций, распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках;  

 способность использовать различные модельно-схематические средства для 

представления существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в 

информационных источниках;  

 умение преобразовывать информацию из одной формы в другую; 

 умение находить и приводить критические аргументы в отношении действий и 

суждений другого; спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в 

отношении собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 

 способность выходить за рамки учебного предмета и осуществлять 

целенаправленный поиск возможностей для широкого переноса средств и способов 

действия; 

 умение выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая 

ограничения со стороны других участников и ресурсные ограничения. 

 менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности. 

 3. Коммуникативные УУД:  

 способность осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), подбирать 

партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений результативности 

взаимодействия, а не личных симпатий; 

 способность при осуществлении групповой работы быть как руководителем, так 

и членом команды разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, выступающий, 

эксперт и т.д.); 

 умение координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального 

и комбинированного взаимодействия; 

 умение развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с 

использованием адекватных (устных и письменных) языковых средств; 

 способность распознавать конфликтногенные ситуации и предотвращать 

конфликты, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, избегая личностных 

оценочных суждений. 

 

 

 

 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения 

и знания: 

 

Код  

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК4,ОК6, 

ЛР2 

Организовывать внутригрупповое 

взаимодействие с учетом 

социальнокультурных 

особенностей, этнических и 

Особенности командной работы, 

социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные 

различия индивидов 



  

конфессиональных различий 

отдельных членов команды, 

толерантно воспринимать 

социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные 

различия 

ОК4,ОК5,  

ОК6,ЛР4 

Реализовывать достижения 

развитой личности, способной к 

самоорганизации и 

самообразованию, в 

общекультурной и 

профессиональной деятельности. 

Цели, задачи и способы 

общекультурного и 

профессионального 

самосовершенствования, 

методологию развития 

общекультурных и 

профессиональных качеств 

собственной личности. 

ОК6, ЛР3 Руководствоваться в своей 

профессиональной деятельности 

принципами гражданского долга 

и патриотизма 

Сущность понятий «гражданский 

долг» и «патриотизм» 

ОК7,ОК9, 

ЛР8 

Оценить уровень возможных 

последствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий 

Виды опасностей, способных 

причинить вред человеку, методы 

защиты населения от их 

возможных последствий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 64 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 64 

лабораторные работы (если предусмотрено) 0 

практические занятия (если предусмотрено) 0 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для 

специальностей) 
0 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация 2 



  

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета ИСТОРИЯ 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3  

Раздел 1. 

Первая 

мировая 

война 

 «Империализм». Колониальные и континентальные империи. Мировой порядок перед Первой 

мировой войной. Антанта и Тройственный союз. Гаагские конвенции и декларации. Гонка 

вооружений и милитаризация. Пропаганда. Региональные конфликты накануне Первой 

мировой войны. Причины Первой мировой войны.  

Ситуация на Балканах. Сараевское убийство. Нападение Австро-Венгрии на Сербию. 

Вступление в войну Германии, России, Франции, Великобритании, Японии, Черногории, 

Бельгии. Цели войны. Планы сторон. «Бег к морю». Сражение на Марне. Победа российской 

армии под Гумбиненом и поражение под Танненбергом. Наступление в Галиции. Морское 

сражение при Гельголанде. Вступление в войну Османской империи. Вступление в войну 

Болгарии и Италии. Поражение Сербии. Четверной союз (Центральные державы). Верден. 

Отступление российской армии. Сомма. Война в Месопотамии. Геноцид в Османской империи. 

Ютландское сражение. Вступление в войну Румынии. Брусиловский прорыв. Вступление в 

войну США. Революция 1917 г. и выход из войны России. 14 пунктов В. Вильсона. Бои на 

Западном фронте. Капитуляция государств Четверного союза. Новые методы ведения войны. 

Националистическая пропаганда. Борьба на истощение. Участие колоний в европейской войне. 

Позиционная война. Новые практики политического насилия: массовые вынужденные 

переселения, геноцид. Политические, экономические, социальные и культурные последствия 

Первой мировой войны. 

6 

 

 

 

 

 

 

ОК4, ОК5, ОК6, 

ОК7,ОК9,  

ЛР2, ЛР3,ЛР4,  

Раздел № 2 

Межвоенный 

период (1918–

1939) 

Образование новых национальных государств. Народы бывшей российской империи: 

независимость и вхождение в СССР. Ноябрьская революция в Германии. Веймарская 

республика. Антиколониальные выступления в Азии и Северной Африке. Образование 

Коминтерна. Венгерская советская республика. Образование республики в Турции и кемализм.  

Планы послевоенного устройства мира. Парижская мирная конференция. Версальская система. 

Лига наций. Генуэзская конференция 1922 г. Рапалльское соглашение и признание СССР. 

Вашингтонская конференция. Смягчение Версальской системы. Планы Дауэса и Юнга. 

6 

 

 

 

 

 

 

 



  

Локарнские договоры. Формирование новых военно-политических блоков – Малая Антанта, 

Балканская и Балтийская Антанты. Пацифистское движение. Пакт Бриана-Келлога. 

Реакция на «красную угрозу». Послевоенная стабилизация. Экономический бум. Процветание. 

Возникновение массового общества. Либеральные политические режимы. Рост влияния 

социалистических партий и профсоюзов. Авторитарные режимы в Европе: Польша и Испания. 

Б. Муссолини и идеи фашизма. Приход фашистов к власти в Италии. Создание фашистского 

режима. Кризис Матеотти. Фашистский режим в Италии. 

Политическое развитие стран Южной и Восточной Азии 

Китай после Синьхайской революции. Революция в Китае и Северный поход. Режим Чан 

Кайши и гражданская война с коммунистами. «Великий поход» Красной армии Китая. 

Становление демократических институтов и политической системы колониальной Индии. 

Поиски «индийской национальной идеи». Национально-освободительное движение в Индии в 

1919–1939 гг. Индийский национальный конгресс и М. Ганди.  

Великая депрессия. Мировой экономический кризис. Преобразования Ф. Рузвельта в США 

Начало Великой депрессии. Причины Великой депрессии. Мировой экономический кризис. 

Социально-политические последствия Великой депрессии. Закат либеральной идеологии. 

Победа Ф Д. Рузвельта на выборах в США. «Новый курс» Ф.Д. Рузвельта. Кейнсианство. 

Государственное регулирование экономики. Другие стратегии выхода из мирового 

экономического кризиса. Тоталитарные экономики. Общественно-политическое развитие стран 

Латинской Америки. 

Нарастание агрессии. Германский нацизм 

Нарастание агрессии в мире. Агрессия Японии против Китая в 1931–1933 гг. НСДАП и А. 

Гитлер. «Пивной» путч. Приход нацистов к власти. Поджог Рейхстага. «Ночь длинных ножей». 

Нюрнбергские законы. Нацистская диктатура в Германии. Подготовка Германии к войне. 

«Народный фронт» и Гражданская война в Испании 

Борьба с фашизмом в Австрии и Франции. VII Конгресс Коминтерна. Политика «Народного 

фронта». Революция в Испании. Победа «Народного фронта» в Испании. Франкистский мятеж 

и фашистское вмешательство. Социальные преобразования в Испании. Политика 

«невмешательства». Советская помощь Испании. Оборона Мадрида. Сражения при 

Гвадалахаре и на Эбро. Поражение Испанской республики. 

Политика «умиротворения» агрессора 

Создание оси Берлин–Рим–Токио. Оккупация Рейнской зоны. Аншлюс Австрии. Судетский 

кризис. Мюнхенское соглашение и его последствия. Присоединение Судетской области к 

Германии. Ликвидация независимости Чехословакии. Итало-эфиопская война. Японо-

китайская война и советско-японские конфликты. Британско-франко-советские переговоры в 

Москве. Советско-германский договор о ненападении и его последствия. Раздел Восточной 
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Европы на сферы влияния Германии и СССР. 

Основные направления в искусстве. Модернизм, авангардизм, сюрреализм, абстракционизм, 

реализм. Психоанализ. Потерянное поколение. Ведущие деятели культуры первой трети ХХ в. 

Тоталитаризм и культура. Массовая культура. Олимпийское движение. 

Раздел 

№3.Вторая 

мировая 

война 

Причины Второй мировой войны. Стратегические планы основных воюющих сторон. 

Блицкриг. «Странная война», «линия Мажино». Разгром Польши. Присоединение к СССР 

Западной Белоруссии и Западной Украины. Советско-германский договор о дружбе и границе. 

Конец независимости стран Балтии, присоединение Бессарабии и Северной Буковины к СССР. 

Советско-финляндская война и ее международные последствия. Захват Германией Дании и 

Норвегии. Разгром Франции и ее союзников. Германо-британская борьба и захват Балкан. 

Битва за Британию. Рост советско-германских противоречий. Нападение Германии на СССР. 

Нападение Японии на США и его причины. Пёрл-Харбор. Формирование Антигитлеровской 

коалиции и выработка основ стратегии союзников. Ленд-лиз. Идеологическое и политическое 

обоснование агрессивной политики нацистской Германии. Планы Германии в отношении 

СССР. План «Ост». Планы союзников Германии и позиция нейтральных государств. 

Коренной перелом в войне 

Сталинградская битва. Курская битва. Война в Северной Африке. Сражение при Эль-

Аламейне. Стратегические бомбардировки немецких территорий. Высадка в Италии и падение 

режима Муссолини. Перелом в войне на Тихом океане. Тегеранская конференция. «Большая 

тройка». Каирская декларация. Роспуск Коминтерна. 

Жизнь во время войны. Сопротивление оккупантам 

Условия жизни в СССР, Великобритании и Германии. «Новый порядок». Нацистская политика 

геноцида, холокоста. Концентрационные лагеря. Принудительная трудовая миграция и 

насильственные переселения. Массовые расстрелы военнопленных и гражданских лиц. Жизнь 

на оккупированных территориях. Движение Сопротивления и коллаборационизм. 

Партизанская война в Югославии. Жизнь в США и Японии. Положение в нейтральных 

государствах. 

Разгром Германии, Японии и их союзников 

Открытие Второго фронта и наступление союзников. Переход на сторону антигитлеровской 

коалиции Румынии и Болгарии, выход из войны Финляндии. Восстания в Париже, Варшаве, 

Словакии. Освобождение стран Европы. Попытка переворота в Германии 20 июля 1944 г. Бои в 

Арденнах. Висло-Одерская операция. Ялтинская конференция. Роль СССР в разгроме 

нацистской Германии и освобождении Европы. Противоречия между союзниками по 

Антигитлеровской коалиции. Разгром Германии и взятие Берлина. Капитуляция Германии.  

Наступление союзников против Японии. Атомные бомбардировки Хиросимы и Нагасаки. 

Вступление СССР в войну против Японии и разгром Квантунской армии. Капитуляция 
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Японии. Нюрнбергский трибунал и Токийский процесс над военными преступниками 

Германии и Японии. Потсдамская конференция. Образование ООН. Цена Второй мировой 

войны для воюющих стран. Итоги войны. 

 

Раздел№ 4. 

Холодная 

война. 

Причины «холодной войны». План Маршалла. Гражданская война в Греции. Доктрина 

Трумэна. Политика сдерживания. «Народная демократия» и установление коммунистических 

режимов в Восточной Европе. Раскол Германии. Коминформ. Советско-югославский 

конфликт. Террор в Восточной Европе. Совет экономической взаимопомощи. НАТО. «Охота 

на ведьм» в США.Гонка вооружений. Испытания атомного и термоядерного оружия в СССР. 

Ослабление международной напряженности после смерти И. Сталина. Нормализация советско-

югославских отношений. Организация Варшавского договора. Ракетно-космическое 

соперничество. Первый искусственный спутник Земли. Первый полет человека в космос. 

«Доктрина Эйзенхауэра». Визит Н. Хрущева в США. Ухудшение советско-американских 

отношений в 1960–1961 гг. Д. Кеннеди. Берлинский кризис. Карибский кризис. Договор о 

запрещении ядерных испытаний в трех средах. 

Гражданская война в Китае. Образование КНР. Война в Корее. Национально-освободительные 

и коммунистические движения в Юго-Восточной Азии. Индокитайские войны. Поражение 

США и их союзников в Индокитае. Советско-китайский конфликт. 

Причины «разрядки». Визиты Р. Никсона в КНР и СССР. Договор ОСВ-1 и об ограничении 

ПРО. Новая восточная политика ФРГ. Хельсинкский акт. Договор ОСВ-2. Ракетный кризис в 

Европе. Ввод советских войск в Афганистан. Возвращение к политике «холодной войны». 

«Общество потребления». Возникновение Европейского экономического сообщества. 

Германское «экономическое чудо». Возникновение V республики во Франции. Консервативная 

и трудовая Великобритания. «Скандинавская модель» общественно-политического и 

социально-экономического развития. 

Проблема прав человека. «Бурные шестидесятые». Движение за гражданские права в США. 

Новые течения в обществе и культуре.  

Информационная революция. Энергетический кризис. Экологический кризис и зеленое 

движение. Экономические кризисы 1970-х – начала 1980-х гг. Демократизация стран Запада. 

Падение диктатур в Греции, Португалии и Испании. Неоконсерватизм. Внутренняя политика Р. 

Рейгана. 

Достижения и кризисы социалистического мира 

«Реальный социализм». Волнения в ГДР в 1953 г. ХХ съезд КПСС. Кризисы и восстания в 

Польше и Венгрии в 1956 г. «Пражская весна» 1968 г. и ее подавление. Движение 

«Солидарность» в Польше. Югославская модель социализма. Разрыв отношений Албании с 

СССР. 
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Строительство социализма в Китае. Мао Цзэдун и маоизм. «Культурная революция». 

Рыночные реформы в Китае. Коммунистический режим в Северной Корее. Полпотовский 

режим в Камбодже. 

Перестройка в СССР и «новое мышление». Экономические и политические последствия 

реформ в Китае. Антикоммунистические революции в Восточной Европе. Распад Варшавского 

договора, СЭВ и СССР. Воссоздание независимых государств Балтии. Общие черты 

демократических преобразований. Изменение политической карты мира. Распад Югославии и 

войны на Балканах. Агрессия НАТО против Югославии.  

Положение стран Латинской Америки в середине ХХ века. Аграрные реформы и 

импортзамещающая индустриализация. Революция на Кубе. Социалистические движения в 

Латинской Америке. «Аргентинский парадокс». Экономические успехи и неудачи 

латиноамериканских стран. Диктатуры и демократизация в Южной Америке. Революции и 

гражданские войны в Центральной Америке.  

Страны Азии и Африки в 1940–1990-е гг. 

Колониальное общество. Роль итогов войны в подъеме антиколониальных движений в 

Тропической и Южной Африке. Крушение колониальной системы и ее последствия. Выбор 

пути развития. Попытки создания демократии и возникновение диктатур в Африке. Система 

апартеида на юге Африки. Страны социалистической ориентации. Конфликт на Африканском 

Роге. Этнические конфликты в Африке. 

Арабские страны и возникновение государства Израиль. Антиимпериалистическое движение в 

Иране. Суэцкий конфликт. Арабо-израильские войны и попытки урегулирования на Ближнем 

Востоке. Страны Юго-Восточной Азии после войны в Индокитае.  

Япония после Второй мировой войны. Восстановление суверенитета Японии. Проблема 

Курильских островов. Японское экономическое чудо. Кризис японского общества. Развитие 

Южной Кореи. «Тихоокеанские драконы». 

 ХХ – начала XXI вв. Информационная революция, Интернет. Экономические кризисы 1998 и 

2008 гг. Успехи и трудности интеграционных процессов в Европе, Евразии, Тихоокеанском и 

Атлантическом регионах. Изменение системы международных отношений. Модернизационные 

процессы в странах Азии. Рост влияния Китая на международной арене. Демократический и 

левый повороты в Южной Америке. Международный терроризм. Война в Ираке. «Цветные 

революции». «Арабская весна» и ее последствия. Постсоветское пространство: политическое и 

социально-экономическое развитие, интеграционные процессы, кризисы и военные 

конфликты. Россия в современном мире. 

Раздел №  5. 

Россия в годы 

великих 

Россия и мир накануне Первой мировой войны. Вступление России в войну. Геополитические 

и военно-стратегические планы командования. Боевые действия на австро-германском и 

кавказском фронтах, взаимодействие с союзниками по Антанте. Брусиловский прорыв и его 
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потрясений 

1914-1921 

значение. Массовый героизм воинов. Национальные подразделения и женские батальоны в 

составе русской армии. Людские потери. Плен. Тяготы окопной жизни и изменения в 

настроениях солдат. Политизация и начало морального разложения армии. Власть, экономика 

и общество в условиях войны. Милитаризация экономики. Формирование военно-

промышленных комитетов. Пропаганда патриотизма и восприятие войны обществом. 

Содействие гражданского населения армии и создание общественных организаций помощи 

фронту. Благотворительность. Введение государством карточной системы снабжения в городе 

и разверстки в деревне. Война и реформы: несбывшиеся ожидания. Нарастание 

экономического кризиса и смена общественных настроений: от патриотического подъема к 

усталости и отчаянию от войны. Кадровая чехарда в правительстве.  

Взаимоотношения представительной и исполнительной ветвей власти. «Прогрессивный блок» 

и его программа. Распутинщина и десакрализация власти. Эхо войны на окраинах империи: 

восстание в Средней Азии и Казахстане. Политические партии и война: оборонцы, 

интернационалисты и «пораженцы». Влияние большевистской пропаганды. Возрастание роли 

армии в жизни общества.  

Великая российская революция 1917 г. 

Российская империя накануне революции. Территория и население. Объективные и 

субъективные причины обострения экономического и политического кризиса. Война как 

революционизирующий фактор. Национальные и конфессиональные проблемы. 

Незавершенность и противоречия модернизации. Основные социальные слои, политические 

партии и их лидеры накануне революции. Основные этапы и хронология революции 1917 г. 

Февраль – март: восстание в Петрограде и падение монархии. Конец российской империи. 

Реакция за рубежом. Отклики внутри страны: Москва, периферия, фронт, национальные 

регионы. Революционная эйфория. Формирование Временного правительства и программа его 

деятельности. Петроградский Совет рабочих и солдатских депутатов и его декреты. Весна – 

лето: «зыбкое равновесие» политических сил при росте влияния большевиков во главе с В.И. 

Лениным. Июльский кризис и конец «двоевластия».православная церковь. Всероссийский 

Поместный собор и восстановление патриаршества. Выступление Корнилова против 

Временного правительства. 1 сентября 1917 г.: провозглашение России республикой. 25 

октября (7 ноября по новому стилю): свержение Временного правительства и взятие власти 

большевиками («октябрьская революция»). Создание коалиционного правительства 

большевиков и левых эсеров. В.И. Ленин как политический деятель. 

Диктатура пролетариата как главное условие социалистических преобразований. Первые 

мероприятия большевиков в политической и экономической сферах. Борьба за армию. Декрет о 

мире и заключение Брестского мира. Отказ новой власти от финансовых обязательств 

Российской империи. Национализация промышленности.  
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«Декрет о земле» и принципы наделения крестьян землей. Отделение церкви от государства и 

школы от церкви. 

Слом старого и создание нового госаппарата. Советы как форма власти. Слабость центра и 

формирование «многовластия» на местах. ВЦИК Советов. Совнарком. ВЧК по борьбе с 

контрреволюцией и саботажем. Создание Высшего совета народного хозяйства (ВСНХ) и 

территориальных совнархозов. Первая Конституция России 1918 г. 

Установление советской власти в центре и на местах осенью 1917 – весной 1918 г.: Центр, 

Украина, Поволжье, Урал, Сибирь, Дальний Восток, Северный Кавказ и Закавказье, Средняя 

Азия. Начало формирования основных очагов сопротивления большевикам. Ситуация на Дону. 

Позиция Украинской Центральной рады. Восстание чехословацкого корпуса. Гражданская 

война как общенациональная катастрофа. Человеческие потери. Причины, этапы и основные 

события Гражданской войны. Военная интервенция. Палитра антибольшевистских сил: их 

характеристика и взаимоотношения. Идеология Белого движения. Комуч, Директория, 

правительства А.В. Колчака, А.И. Деникина и П.Н. Врангеля. Положение населения на 

территориях антибольшевистских сил. Повстанчество в Гражданской войне. Будни села: 

«красные» продотряды и «белые» реквизиции. Политика «военного коммунизма». 

Продразверстка, принудительная трудовая повинность, сокращение роли денежных расчетов и 

административное распределение товаров и услуг. «Главкизм». Разработка плана ГОЭЛРО. 

Создание регулярной Красной Армии. Использование военспецов. Выступление левых эсеров. 

Террор «красный» и «белый» и его масштабы. Убийство царской семьи. Ущемление прав 

Советов в пользу чрезвычайных органов – ЧК, комбедов и ревкомов. Особенности 

Гражданской войны на Украине, в Закавказье и Средней Азии, в Сибири и на Дальнем Востоке. 

Польско-советская война. Поражение армии Врангеля в Крыму.  

Причины победы Красной Армии в Гражданской войне. Вопрос о земле. Национальный фактор 

в Гражданской войне. Декларация прав народов России и ее значение. Эмиграция и 

формирование Русского зарубежья. Последние отголоски Гражданской войны в регионах в 

конце 1921–1922 гг. 

Идеология и культура периода Гражданской войны и «военного коммунизма» 

«Несвоевременные мысли» М. Горького. Создание Государственной комиссии по 

просвещению и Пролеткульта. Наглядная агитация и массовая пропаганда коммунистических 

идей. «Окна сатиры РОСТА». План монументальной пропаганды. Национализация театров и 

кинематографа. Издание «Народной библиотеки». Пролетаризация вузов, организация 

рабфаков. Антирелигиозная пропаганда и секуляризация жизни общества. Ликвидация 

сословных привилегий. Законодательное закрепление равноправия полов. Повседневная жизнь 

и общественные настроения. Городской быт: бесплатный транспорт, товары по карточкам, 

субботники и трудовые мобилизации. Деятельность Трудовых армий. Комитеты бедноты и 



  

рост социальной напряженности в деревне. Кустарные промыслы как средство выживания. 

Голод, «черный рынок» и спекуляция. Проблема массовой детской беспризорности. Влияние 

военной обстановки на психологию населения. 

Наш край в годы революции и Гражданской войны. 

Раздел № 6. 

СССР 1920-

1930 годы 

Катастрофические последствия Первой мировой и Гражданской войн. Демографическая 

ситуация в начале 1920-х гг. Экономическая разруха. Голод 1921–1922 гг. и его преодоление. 

Реквизиция церковного имущества, сопротивление верующих и преследование 

священнослужителей. Крестьянские восстания в Сибири, на Тамбовщине, в Поволжье и др. 

Кронштадтское восстание. Отказ большевиков от «военного коммунизма» и переход к новой 

экономической политике (нэп). Использование рыночных механизмов и товарно-денежных 

отношений для улучшения экономической ситуации. Замена продразверстки в деревне единым 

продналогом. Иностранные концессии. Стимулирование кооперации. Финансовая реформа 

1922–1924 гг. Создание Госплана и разработка годовых и пятилетних планов развития 

народного хозяйства. Попытки внедрения научной организации труда (НОТ) на производстве. 

Учреждение в СССР звания «Герой Труда» (1927 г., с 1938 г. – Герой Социалистического 

Труда).  

Предпосылки и значение образования СССР. Принятие Конституции СССР 1924 г. Ситуация в 

Закавказье и Средней Азии. Создание новых национальных образований в 1920-е гг. Политика 

«коренизации» и борьба по вопросу о национальном строительстве. Административно-

территориальные реформы 1920-х гг. Ликвидация небольшевистских партий и установление в 

СССР однопартийной политической системы. Смерть В.И. Ленина и борьба за власть. В.И. 

Ленин в оценках современников и историков. Ситуация в партии и возрастание роли 

партийного аппарата. Роль И.В. Сталина в создании номенклатуры. Ликвидация оппозиции 

внутри ВКП(б) к концу 1920-х гг. Социальная политика большевиков. Положение рабочих и 

крестьян. Эмансипация женщин. Молодежная политика. Социальные «лифты». Становление 

системы здравоохранения. Охрана материнства и детства. Борьба с беспризорностью и 

преступностью. Организация детского досуга. Меры по сокращению безработицы. Положение 

бывших представителей «эксплуататорских классов». Лишенцы. Деревенский социум: кулаки, 

середняки и бедняки. Сельскохозяйственные коммуны, артели и ТОЗы. Отходничество. Сдача 

земли в аренду.  

«Великий перелом». Перестройка экономики на основе командного администрирования. 

Форсированная индустриализация: региональная и национальная специфика. Создание 

рабочих и инженерных кадров. Социалистическое соревнование. Ударники и стахановцы. 

Ликвидация частной торговли и предпринимательства. Кризис снабжения и введение 

карточной системы. Коллективизация сельского хозяйства и ее трагические последствия. 

«Раскулачивание». Сопротивление крестьян. Становление колхозного строя.  
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Создание МТС. Национальные и региональные особенности коллективизации. Голод в СССР в 

1932–1933 гг. как следствие коллективизации. Крупнейшие стройки первых пятилеток в центре 

и национальных республиках. Днепрострой, Горьковский автозавод. Сталинградский и 

Харьковский тракторные заводы, Турксиб. Строительство Московского метрополитена. 

Создание новых отраслей промышленности. Иностранные специалисты и технологии на 

стройках СССР. Милитаризация народного хозяйства, ускоренное развитие военной 

промышленности. Результаты, цена и издержки модернизации. Превращение СССР в аграрно-

индустриальную державу. Ликвидация безработицы. Успехи и противоречия урбанизации. 

Утверждение «культа личности» Сталина. Малые «культы» представителей советской элиты и 

региональных руководителей. Партийные органы как инструмент сталинской политики. 

Органы госбезопасности и их роль в поддержании диктатуры. Ужесточение цензуры. Издание 

«Краткого курса истории ВКП(б)» и усиление идеологического контроля над обществом. 

Введение паспортной системы. Массовые политические репрессии 1937–1938 гг. 

«Национальные операции» НКВД. Результаты репрессий на уровне регионов и национальных 

республик. Репрессии против священнослужителей. ГУЛАГ: социально-политические и 

национальные характеристики его контингента. Роль принудительного труда в осуществлении 

индустриализации и в освоении труднодоступных территорий. Советская социальная и 

национальная политика 1930-х гг.  

Культурное пространство советского общества в 1920–1930-е гг. Повседневная жизнь и 

общественные настроения в годы нэпа. Повышение общего уровня жизни. Нэпманы и 

отношение к ним в обществе. «Коммунистическое чванство». Падение трудовой дисциплины. 

Разрушение традиционной морали. Отношение к семье, браку, воспитанию детей. Советские 

обряды и праздники. Наступление на религию. «Союз воинствующих безбожников». 

Обновленческое движение в церкви. Положение нехристианских конфессий.  

Культура периода нэпа. Пролеткульт и нэпманская культура. Борьба с безграмотностью. 

Сельские избы-читальни. Основные направления в литературе (футуризм) и архитектуре 

(конструктивизм). Достижения в области киноискусства. Культурная революция и ее 

особенности в национальных регионах. Советский авангард. Создание национальной 

письменности и смена алфавитов. Деятельность Наркомпроса. Рабфаки. Установление 

жесткого государственного контроля над сферой литературы и искусства. Создание творческих 

союзов и их роль в пропаганде советской культуры. Социалистический реализм как 

художественный метод. Литература и кинематограф 1930-х годов. Культура русского 

зарубежья. Наука в 1930-е гг. Академия наук СССР. Создание новых научных центров: 

ВАСХНИЛ, ФИАН, РНИИ и др. Выдающиеся ученые и конструкторы гражданской и военной 

техники. Формирование национальной интеллигенции. Общественные настроения. 

Повседневность 1930-х годов. Снижение уровня доходов населения по сравнению с периодом 



  

нэпа. П. Военно-спортивные организации. Материнство и детство в СССР. Жизнь в деревне. 

Трудодни. Единоличники. Личные подсобные хозяйства колхозников.  

Внешняя политика СССР в 1920–1930-е годы. Внешняя политика: от курса на мировую 

революцию к концепции «построения социализма в одной стране». Деятельность Коминтерна 

как инструмента мировой революции. Проблема «царских долгов». Договор в Рапалло. Выход 

СССР из международной изоляции. «Военная тревога» 1927 г. Вступление СССР в Лигу 

Наций. Возрастание угрозы мировой войны. Попытки организовать систему коллективной 

безопасности в Европе. Советские добровольцы в Испании и Китае. Вооруженные конфликты 

на озере Хасан, реке Халхин-Гол и ситуация на Дальнем Востоке в конце 1930-х гг.  

СССР накануне Великой Отечественной войны. Форсирование военного производства и 

освоения новой техники. Ужесточение трудового законодательства. Нарастание негативных 

тенденций в экономике. Мюнхенский договор 1938 г. и угроза международной изоляции 

СССР. Заключение договора о ненападении между СССР и Германией в 1939 г. Включение в 

состав СССР Латвии, Литвы и Эстонии; Бессарабии, Северной Буковины, Западной Украины и 

Западной Белоруссии. Катынская трагедия. «Зимняя война» с Финляндией.  

Наш край в 1920–1930-е гг. 

Раздел № 7.  

Великая 

отечественная 

война 1941-

1945 

Вторжение Германии и ее сателлитов на территорию СССР. Первый период войны (июнь 1941 

– осень 1942). План «Барбаросса». Соотношение сил сторон на 22 июня 1941 г. Брестская 

крепость. Массовый героизм воинов – всех народов СССР. Причины поражений Красной 

Армии на начальном этапе войны. Чрезвычайные меры руководства страны, образование 

Государственного комитета обороны. И.В. Сталин – Верховный главнокомандующий. Роль 

партии в мобилизации сил на отпор врагу. Создание дивизий народного ополчения. 

Смоленское сражение. Наступление советских войск под Ельней. Начало блокады Ленинграда. 

Оборона Одессы и Севастополя. Срыв гитлеровских планов «молниеносной войны».  

Битва за Москву. Наступление гитлеровских войск: Москва на осадном положении. Парад 7 

ноября на Красной площади. Переход в контрнаступление и разгром немецкой группировки 

под Москвой. Наступательные операции Красной Армии зимой–весной 1942 г. Неудача 

Ржевско-Вяземской операции. Битва за Воронеж. Итоги Московской битвы. Блокада 

Ленинграда. Героизм и трагедия гражданского населения. Эвакуация ленинградцев. «Дорога 

жизни». Перестройка экономики на военный лад. Эвакуация предприятий, населения и 

ресурсов. Введение норм военной дисциплины на производстве и транспорте. Нацистский 

оккупационный режим. «Генеральный план Ост». Массовые преступления гитлеровцев против 

советских граждан. Лагеря уничтожения. Холокост. Этнические чистки на оккупированной 

территории СССР. Нацистский плен. Уничтожение военнопленных и медицинские 

эксперименты над заключенными. Угон советских людей в Германию. Разграбление и 

уничтожение культурных ценностей. Начало массового сопротивления врагу. Восстания в 
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нацистских лагерях. Развертывание партизанского движения. Коренной перелом в ходе войны 

(осень 1942 – 1943 г.). Сталинградская битва. Германское наступление весной–летом 1942 г. 

Поражение советских войск в Крыму. Битва за Кавказ. Оборона Сталинграда. «Дом Павлова». 

Окружение неприятельской группировки под Сталинградом и наступление на Ржевском 

направлении. Разгром окруженных под Сталинградом гитлеровцев. Итоги и значение победы 

Красной Армии под Сталинградом. Битва на Курской дуге. Соотношение сил. Провал 

немецкого наступления. Танковые сражения под Прохоровкой и Обоянью. Переход советских 

войск в наступление. Итоги и значение Курской битвы. Битва за Днепр. Освобождение 

Левобережной Украины и форсирование Днепра. Освобождение Киева. Итоги наступления 

Красной армии летом–осенью 1943 г. Прорыв блокады Ленинграда в январе 1943 г. Значение 

героического сопротивления Ленинграда. Развертывание массового партизанского движения. 

Антифашистское подполье в крупных городах. Значение партизанской и подпольной борьбы 

для победы над врагом. Сотрудничество с врагом: формы, причины, масштабы. Создание 

гитлеровцами воинских формирований из советских военнопленных. Генерал Власов и Русская 

освободительная армия. Судебные процессы на территории СССР над военными 

преступниками и пособниками оккупантов в 1943–1946 гг. Человек и война: единство фронта и 

тыла. «Всё для фронта, всё для победы!». Трудовой подвиг народа. Роль женщин и подростков 

в промышленном и сельскохозяйственном производстве. Самоотверженный труд ученых. 

Помощь населения фронту. Добровольные взносы в фонд обороны. Помощь эвакуированным. 

Повседневность военного времени. Фронтовая повседневность. Боевое братство. Женщины на 

войне. Письма с фронта и на фронт. Повседневность в советском тылу. Военная дисциплина на 

производстве. Карточная система и нормы снабжения в городах. Положение в деревне. 

Стратегии выживания в городе и на селе. Государственные меры и общественные инициативы 

по спасению детей. Создание Суворовских и Нахимовских училищ. Культурное пространство 

войны. Песня «Священная война» – призыв к сопротивлению врагу. Советские писатели, 

композиторы, художники, ученые в условиях войны. Фронтовые корреспонденты. 

Выступления фронтовых концертных бригад. Песенное творчество и фольклор. Кино военных 

лет. Государство и церковь в годы войны. Избрание на патриарший престол митрополита 

Сергия (Страгородского) в 1943 г. Патриотическое служение представителей религиозных 

конфессий. Культурные и научные связи с союзниками. СССР и союзники. Проблема второго 

фронта. Ленд-лиз. Тегеранская конференция 1943 г. Французский авиационный полк 

«Нормандия-Неман», а также польские и чехословацкие воинские части на советско-

германском фронте.  

Победа СССР в Великой Отечественной войне. Окончание Второй мировой войны. Завершение 

освобождения территории СССР. Освобождение правобережной Украины и Крыма. 

Наступление советских войск в Белоруссии и Прибалтике. Боевые действия в Восточной и 



  

Центральной Европе и освободительная миссия Красной Армии. Боевое содружество 

советской армии и войск стран антигитлеровской коалиции. Встреча на Эльбе. Битва за Берлин 

и окончание войны в Европе. Висло-Одерская операция. Капитуляция Германии. Репатриация 

советских граждан в ходе войны и после ее окончания. Война и общество. Военно-

экономическое превосходство СССР над Германией в 1944–1945 гг. Восстановление хозяйства 

в освобожденных районах. Начало советского «Атомного проекта». Реэвакуация и 

нормализация повседневной жизни. ГУЛАГ. Депортация «репрессированных народов». 

Взаимоотношения государства и церкви. Поместный собор 1945 г. Антигитлеровская 

коалиция. Открытие Второго фронта в Европе. Ялтинская конференция 1945 г.: основные 

решения и дискуссии. Обязательство Советского Союза выступить против Японии. 

Потсдамская конференция. Судьба послевоенной Германии. Политика денацификации, 

демилитаризации, демонополизации, демократизации (четыре «Д»). Решение проблемы 

репараций. Советско-японская война 1945 г. Разгром Квантунской армии. Боевые действия в 

Маньчжурии, на Сахалине и Курильских островах. Освобождение Курил. Ядерные 

бомбардировки японских городов американской авиацией и их последствия. Создание ООН. 

Конференция в Сан-Франциско в июне 1945 г. Устав ООН. Истоки «холодной войны». 

Нюрнбергский и Токийский судебные процессы. Осуждение главных военных преступников. 

Итоги Великой Отечественной и Второй мировой войны. Решающий вклад СССР в победу 

антигитлеровской коалиции над фашизмом. Людские и материальные потери. Изменения 

политической карты Европы. 

Наш край в годы Великой Отечественной войны. 

Раздел № 8. 

Апогей и 

кризис 

советской 

системы 1945-

1991 гг.. 

Влияние последствий войны на советскую систему и общество. Послевоенные ожидания и 

настроения. Представления власти и народа о послевоенном развитии страны. Эйфория 

Победы. Разруха. Обострение жилищной проблемы. Демобилизация армии. Социальная 

адаптация фронтовиков. Положение семей «пропавших без вести» фронтовиков. Репатриация. 

Рост беспризорности и решение проблем послевоенного детства. Рост преступности. Ресурсы и 

приоритеты восстановления. Демилитаризация экономики и переориентация на выпуск 

гражданской продукции. Восстановление индустриального потенциала страны. Сельское 

хозяйство и положение деревни. Помощь не затронутых войной национальных республик в 

восстановлении западных регионов СССР. Репарации, их размеры и значение для экономики. 

Советский «атомный проект», его успехи и его значение. Начало гонки вооружений. 

Положение на послевоенном потребительском рынке. Колхозный рынок. Государственная и 

коммерческая торговля. Голод 1946–1947 гг. Денежная реформа и отмена карточной системы 

(1947 г.). Сталин и его окружение. Ужесточение административно-командной системы. 

Соперничество в верхних эшелонах власти. Усиление идеологического контроля. 

Послевоенные репрессии. «Ленинградское дело». Борьба с «космополитизмом». «Дело 
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врачей». Дело Еврейского антифашистского комитета. Т.Д. Лысенко и «лысенковщина». 

Сохранение на период восстановления разрушенного хозяйства трудового законодательства 

военного времени. Союзный центр и национальные регионы: проблемы взаимоотношений. 

Положение в «старых» и «новых» республиках. Рост влияния СССР на международной арене. 

Первые шаги ООН. Начало «холодной войны». «Доктрина Трумэна» и «План Маршалла». 

Формирование биполярного мира. Советизация Восточной и Центральной Европы. 

Взаимоотношения со странами «народной демократии». Создание Совета экономической 

взаимопомощи. Конфликт с Югославией. Коминформбюро. Организация 

Североатлантического договора (НАТО). Создание Организации Варшавского договора. Война 

в Корее.  

И.В. Сталин в оценках современников и историков. 

Смерть Сталина и настроения в обществе. Смена политического курса. Борьба за власть в 

советском руководстве. Переход политического лидерства к Н.С. Хрущеву. Первые признаки 

наступления «оттепели» в политике, экономике, культурной сфере. Начало критики 

сталинизма. XX съезд КПСС и разоблачение «культа личности» Сталина. Реакция на доклад 

Хрущева в стране и мире. Частичнаядесталинизация: содержание и противоречия. 

Внутрипартийная демократизация. Начало реабилитации жертв массовых политических 

репрессий и смягчение политической цензуры. Возвращение депортированных народов. 

Особенности национальной политики. Попытка отстранения Н.С. Хрущева от власти в 1957 г. 

«Антипартийная группа». Утверждение единоличной власти Хрущева. 

 Культурное пространство и повседневная жизнь. Изменение общественной атмосферы. 

«Шестидесятники». Литература, кинематограф, театр, живопись: новые тенденции. 

Поэтические вечера в Политехническом музее. Образование и наука. Приоткрытие «железного 

занавеса». Всемирный фестиваль молодежи и студентов 1957 г. Популярные формы досуга. 

Развитие внутреннего и международного туризма. Учреждение Московского кинофестиваля. 

Роль телевидения в жизни общества. Легитимация моды и попытки создания «советской 

моды». Неофициальная культура. Неформальные формы общественной жизни: «кафе» и 

«кухни». «Стиляги». Хрущев и интеллигенция. Антирелигиозные кампании. Гонения на 

церковь. Диссиденты. Самиздат и «тамиздат».  

Социально-экономическое развитие. Экономическое развитие СССР. «Догнать и перегнать 

Америку». Попытки решения продовольственной проблемы. Освоение целинных земель. 

Научно-техническая революция в СССР. Перемены в научно-технической политике. Военный 

и гражданский секторы экономики. Создание ракетно-ядерного щита. Начало освоения 

космоса. Запуск первого спутника Земли. Исторические полеты Ю.А. Гагарина и первой в мире 

женщины-космонавта В.В. Терешковой. Первые советские ЭВМ. Появление гражданской 

реактивной авиации. Влияние НТР на перемены в повседневной жизни людей. Реформы в 

ОК4, ОК5, 

ОК6, ОК7, ЛР1, 

ЛР2,ЛР3,ЛР4, 

ЛР8. 

 



  

промышленности. Переход от отраслевой системы управления к совнархозам. Расширение 

прав союзных республик. Изменения в социальной и профессиональной структуре советского 

общества к началу 1960-х гг. Преобладание горожан над сельским населением. Положение и 

проблемы рабочего класса, колхозного крестьянства и интеллигенции. Востребованность 

научного и инженерного труда. Расширение системы ведомственных НИИ. ХХII Съезд КПСС 

и программа построения коммунизма в СССР. Воспитание «нового человека». Бригады 

коммунистического труда. Общественные формы управления. Социальные программы. 

Реформа системы образования. Движение к «государству благосостояния»: мировой тренд и 

специфика советского «социального государства». Общественные фонды потребления. 

Пенсионная реформа. Массовое жилищное строительство. «Хрущевки». Рост доходов 

населения и дефицит товаров народного потребления. Внешняя политика. Новый курс 

советской внешней политики: от конфронтации к диалогу. Поиски нового международного 

имиджа страны. СССР и страны Запада. Международные военно-политические кризисы, 

позиция СССР и стратегия ядерного сдерживания (Суэцкий кризис 1956 г., Берлинский кризис 

1961 г., Карибский кризис 1962 г.).  

СССР и мировая социалистическая система. Венгерские события 1956 г. Распад колониальных 

систем и борьба за влияние в «третьем мире». Конец «оттепели». Нарастание негативных 

тенденций в обществе. Кризис доверия власти. Новочеркасские события. Смещение Н.С. 

Хрущева и приход к власти Л.И. Брежнева. Оценка Хрущева и его реформ современниками и 

историками. 

Приход к власти Л.И. Брежнева: его окружение и смена политического курса. Поиски 

идеологических ориентиров. Десталинизация и ресталинизация. Экономические реформы 

1960-х гг. Новые ориентиры аграрной политики. «Косыгинская реформа». Конституция СССР 

1977 г. Концепция «развитого социализма». Попытки изменения вектора социальной политики. 

Уровень жизни: достижения и проблемы. Нарастание застойных тенденций в экономике и 

кризис идеологии. Рост теневой экономики. Ведомственный монополизм. Замедление темпов 

развития. Исчерпание потенциала экстенсивной индустриальной модели. Новые попытки 

реформирования экономики. Рост масштабов и роли ВПК. Трудности развития 

агропромышленного комплекса. Советские научные и технические приоритеты. МГУ им М.В. 

Ломоносова. Академия наук СССР. Новосибирский Академгородок. Замедление научно-

технического прогресса в СССР. Отставание от Запада в производительности труда. «Лунная 

гонка» с США. Успехи в математике. Создание топливно-энергетического комплекса (ТЭК).  

Культурное пространство и повседневная жизнь. Повседневность в городе и в деревне. Рост 

социальной мобильности. Миграция населения в крупные города и проблема 

«неперспективных деревень». Популярные формы досуга населения. Уровень жизни разных 

социальных слоев. Социальное и экономическое развитие союзных республик. Общественные 



  

настроения. Трудовые конфликты и проблема поиска эффективной системы производственной 

мотивации. Отношение к общественной собственности. «Несуны». Потребительские 

тенденции в советском обществе. Дефицит и очереди.  

Идейная и духовная жизнь советского общества. Развитие физкультуры и спорта в СССР. 

Олимпийские игры 1980 г. в Москве. Литература и искусство: поиски новых путей. Авторское 

кино. Авангардное искусство. Неформалы (КСП, движение КВН и др.). Диссидентский вызов. 

Первые правозащитные выступления. А.Д. Сахаров и А.И. Солженицын. Религиозные искания. 

Национальные движения. Борьба с инакомыслием. Судебные процессы. Цензура и самиздат.  

Внешняя политика. Новые вызовы внешнего мира. Между разрядкой и конфронтацией. 

Возрастание международной напряженности. «Холодная война» и мировые конфликты. 

«Доктрина Брежнева». «Пражская весна» и снижение международного авторитета СССР. 

Конфликт с Китаем. Достижение военно-стратегического паритета с США. Политика 

«разрядки». Сотрудничество с США в области освоения космоса. Совещание по безопасности 

и сотрудничеству в Европе (СБСЕ) в Хельсинки. Ввод войск в Афганистан. Подъем 

антикоммунистических настроений в Восточной Европе. Кризис просоветских режимов. Л.И. 

Брежнев в оценках современников и историков. 

Наш край в 1964–1985 гг. 

Раздел № 9. 

Политика 

перестройки, 

распад СССР 

Нарастание кризисных явлений в социально-экономической и идейно-политической сферах. 

Резкое падение мировых цен на нефть и его негативные последствия для советской экономики. 

М.С. Горбачев и его окружение: курс на реформы. Антиалкогольная кампания 1985 г. и ее 

противоречивые результаты. Чернобыльская трагедия. Реформы в экономике, в политической и 

государственной сферах. Законы о госпредприятии и об индивидуальной трудовой 

деятельности. Появление коммерческих банков. Принятие закона о приватизации 

государственных предприятий. Гласность и плюрализм мнений. Политизация жизни и подъем 

гражданской активности населения. Массовые митинги, собрания. Либерализация цензуры. 

Общественные настроения и дискуссии в обществе. Отказ от догматизма в идеологии. 

Концепция социализма «с человеческим лицом». Вторая волна десталинизации. История 

страны как фактор политической жизни. Отношение к войне в Афганистане. Неформальные 

политические объединения. «Новое мышление» Горбачева. Отказ от идеологической 

конфронтации двух систем и провозглашение руководством СССР приоритета 

общечеловеческих ценностей над классовым подходом. Изменения в советской внешней 

политике. Односторонние уступки Западу. Роспуск СЭВ и организации Варшавского договора. 

Объединение Германии. Начало вывода советских войск из Центральной и Восточной Европы. 

Завершение «холодной войны». Отношение к М.С. Горбачеву и его внешнеполитическим 

инициативам внутри СССР и в мире. Демократизация советской политической системы. XIX 

конференция КПСС и ее решения. Альтернативные выборы народных депутатов. Съезды 
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народных депутатов – высший орган государственной власти. Первый съезд народных 

депутатов СССР и его значение. Образование оппозиционной Межрегиональной депутатской 

группы. Демократы «первой волны», их лидеры и программы. Раскол в КПСС. Подъем 

национальных движений, нагнетание националистических и сепаратистских настроений. 

Проблема Нагорного Карабаха и попытки ее решения руководством СССР. Обострение 

межнационального противостояния: Закавказье, Прибалтика, Украина, Молдавия. Позиция 

республиканских лидеров и национальных элит. Последний этап «перестройки»: 1990–1991 гг. 

Отмена 6-й статьи Конституции СССР о руководящей роли КПСС. Становление 

многопартийности. Кризис в КПСС и создание Коммунистической партии РСФСР. Первый 

съезд народных депутатов РСФСР и его решения. Б.Н. Ельцин – единый лидер 

демократических сил. Противостояние союзной (Горбачев) и российской (Ельцин) власти. 

Введение поста президента и избрание М.С. Горбачева Президентом СССР. Учреждение в 

РСФСР Конституционного суда и складывание системы разделения властей. 

Дестабилизирующая роль «войны законов» (союзного и республиканского законодательства). 

Углубление политического кризиса.  

Усиление центробежных тенденций и угрозы распада СССР. Провозглашение независимости 

Литвой, Эстонией и Латвией. Ситуация на Северном Кавказе. Декларация о государственном 

суверенитете РСФСР. Дискуссии о путях обновлении Союза ССР. План «автономизации» – 

предоставления автономиям статуса союзных республик. Ново-Огаревский процесс и попытки 

подписания нового Союзного договора. «Парад суверенитетов». Референдум о сохранении 

СССР и введении поста президента РСФСР. Избрание Б.Н. Ельцина президентом РСФСР. 

Превращение экономического кризиса в стране в ведущий политический фактор. Нарастание 

разбалансированности в экономике. Государственный и коммерческий секторы. Конверсия 

оборонных предприятий. Введение карточной системы снабжения. Реалии 1991 г.: 

конфискационная денежная реформа, трехкратное повышение государственных цен, пустые 

полки магазинов и усталость населения от усугубляющихся проблем на потребительском 

рынке. Принятие принципиального решения об отказе от планово-директивной экономики и 

переходе к рынку. Разработка союзным и российским руководством программ перехода к 

рыночной экономике. Радикализация общественных настроений. Забастовочное движение. 

Новый этап в государственно-конфессиональных отношениях.  

Августовский политический кризис 1991 г. Планы ГКЧП и защитники Белого дома. Победа 

Ельцина. Ослабление союзной власти и влияния Горбачева. Распад КПСС. Ликвидация 

союзного правительства и центральных органов управления, включая КГБ СССР. Референдум 

о независимости Украины. Оформление фактического распада СССР и создание СНГ 

(Беловежское и Алма-Атинское соглашения). Реакция мирового сообщества на распад СССР. 

Решение проблемы советского ядерного оружия. Россия как преемник СССР на 



  

международной арене. Горбачев, Ельцин и «перестройка» в общественном сознании.  

М.С. Горбачев в оценках современников и историков. 

Наш край в 1985–1991 гг. 

Раздел № 10. 

Становление 

новой России. 

Б.Н. Ельцин и его окружение. Общественная поддержка курса реформ. Взаимодействие ветвей 

власти на первом этапе преобразований. Предоставление Б.Н. Ельцину дополнительных 

полномочий для успешного проведения реформ. Правительство реформаторов во главе с Е.Т. 

Гайдаром. Начало радикальных экономических преобразований. Либерализация цен. 

«Шоковая терапия». Ваучерная приватизация. Долларизация экономики. Гиперинфляция, рост 

цен и падение жизненного уровня населения. Безработица. «Черный» рынок и криминализация 

жизни. Рост недовольства граждан первыми результатами экономических реформ. 

Особенности осуществления реформ в регионах России.  

От сотрудничества к противостоянию исполнительной и законодательной власти в 1992–1993 

гг. Решение Конституционного суда РФ по «делу КПСС». Нарастание политико-

конституционного кризиса в условиях ухудшения экономической ситуации. Апрельский 

референдум 1993 г. – попытка правового разрешения политического кризиса. Указ Б.Н. 

Ельцина № 1400 и его оценка Конституционным судом. Возможность мирного выхода из 

политического кризиса. «Нулевой вариант». Позиция регионов. Посреднические усилия 

Русской православной церкви. Трагические события осени 1993 г. в Москве. Обстрел Белого 

дома. Последующее решение об амнистии участников октябрьских событий 1993 г. 

Всенародное голосование (плебисцит) по проекту Конституции России 1993 года. Ликвидация 

Советов и создание новой системы государственного устройства. Принятие Конституции 

России 1993 года и ее значение. Полномочия президента как главы государства и гаранта 

Конституции. Становление российского парламентаризма. Разделение властей. Проблемы 

построения федеративного государства. Утверждение государственной символики.  

Итоги радикальных преобразований 1992–1993 гг. Обострение межнациональных и 

межконфессиональных отношений в 1990-е гг. Подписание Федеративного договора (1992) и 

отдельных соглашений центра с республиками. Договор с Татарстаном как способ 

восстановления федеративных отношений с республикой и восстановления территориальной 

целостности страны. Взаимоотношения Центра и субъектов Федерации. Опасность исламского 

фундаментализма. Восстановление конституционного порядка в Чеченской Республике. 

Корректировка курса реформ и попытки стабилизации экономики. Роль иностранных займов. 

Проблема сбора налогов и стимулирования инвестиций. Тенденции деиндустриализации и 

увеличения зависимости экономики от мировых цен на энергоносители. Сегментация 

экономики на производственный и энергетический секторы. Положение крупного бизнеса и 

мелкого предпринимательства. Ситуация в российском сельском хозяйстве и увеличение 

зависимости от экспорта продовольствия. Финансовые пирамиды и залоговые аукционы. 

4 
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ЛР2, ЛР4, ЛР8. 

 



  

Вывод денежных активов из страны. Дефолт 1998 г. и его последствия. Повседневная жизнь и 

общественные настроения россиян в условиях реформ. Общественные настроения в зеркале 

социологических исследований. Представления о либерализме и демократии. Проблемы 

формирования гражданского общества. Свобода СМИ. Свобода предпринимательской 

деятельности. Возможность выезда за рубеж. Безработица и деятельность профсоюзов. Кризис 

образования и науки. Социальная поляризация общества и смена ценностных ориентиров. 

Безработица и детская беспризорность. «Новые русские» и их образ жизни. Решение проблем 

социально незащищенных слоев. Проблемы русскоязычного населения в бывших республиках 

СССР.  

Новые приоритеты внешней политики. Мировое признание новой России суверенным 

государством. Россия – правопреемник СССР на международной арене. Значение сохранения 

Россией статуса ядерной державы. Взаимоотношения с США и странами Запада. Подписание 

Договора СНВ-2 (1993). Присоединение России к «большой семерке». Усиление антизападных 

настроений как результат бомбежек Югославии и расширения НАТО на Восток. Россия на 

постсоветском пространстве. СНГ и союз с Белоруссией. Военно-политическое сотрудничество 

в рамках СНГ. Восточный вектор российской внешней политики в 1990-е гг. Российская 

многопартийность и строительство гражданского общества. Основные политические партии и 

движения 1990-х гг., их лидеры и платформы. Кризис центральной власти. Президентские 

выборы 1996 г. Политтехнологии.  

«Семибанкирщина». «Олигархический» капитализм. Правительства В.С. Черномырдина и Е.М. 

Примакова. Обострение ситуации на Северном Кавказе. Вторжение террористических 

группировок с территории Чечни в Дагестан. Выборы в Государственную Думу 1999 г. 

Добровольная отставка Б.Н. Ельцина. Б.Н. Ельцин в оценках современников и историков. 

Россия в 2000-е: вызовы времени и задачи модернизации 

Политические и экономические приоритеты. Первое и второе президентства В.В. Путина. 

Президентство Д.А. Медведева. Президентские выборы 2012 г. Избрание В.В. Путина 

президентом. Государственная Дума. Многопартийность. Политические партии и электорат. 

Федерализм и сепаратизм. Восстановление единого правового пространства страны. 

Разграничение властных полномочий центра и регионов. 

Итого:                                                                                  64 

Максимальная:                                                                  64 

Учебная нагрузка:                                                             64 

Лекции, уроки:                                                                   64 

Практическая работа:                                                       - 

Консультации:                                                                    - 

Итоговая аттестация в форме дифзачета                      2 

 

 



  

 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

3.1. Для реализации программы учебного предмета должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет дисциплины ОГСЭ 02.цикла «История» 

оснащенныйвсем необходимым оборудованием и техническими средствами 

обучения: 

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

- систематизированные по типам наглядные пособия; раздаточный материал, видео и 

аудио - записи, CD, DVD;  

- комплект необходимой методической документации учителя литературы;  

- УМК учебного предмета.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд ОГАПОУ «ААТ»имеет печатные и 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

ОГАПОУ «ААТ» выбиралось не менее одного издания из перечисленных ниже печатных 

и электронных изданий в качестве основного, при этом список необходимых и 

вновьвыпускаемых учебников постоянно пополняется. 

 

3.2.1. Основные печатные издания: 

 Для обучающихся: 

16. А. Н. Сахаров, Н.В. Загладин История с древнейших времён до конца 19-го века. 

Москва,  2019 г. 

17. Н. В. Загладин, Ю. А. Петров История. Конец 19-го, начало 20 вв. Москва, 2019 г. 

18. А. А. Улунян, Е.Ю. Сергеев Всеобщая история, Москва, 2021 г. 

19. В. И. Уколова, А. В. Ревякин Всеобщая история, Москва, 2021 г. 

20. А.Н. Сахаров, В.И. Буганов История России с древнейших времен до конца 17 века. 

Москва,     Просвещение,     2011 год – 25 экз. 

21. В. И. Буганов, П. Н. Зырянов, А Н. Сахаров  История России  с конца 17   

века до 19 века. Москва, Просвещение, 2011 г., 25 экз. 

22. Н. В. Загладин, С. И. Козленко  История Отечества 20- начало 21 века. 

Москва, Русское слово, 2011 г., 25 экз. 

23. Артемов В.В., Лубченко Ю.Н. История: учебник. — М., 2006. 

24. Богуславский В.В. Правители России: Биографический словарь. — М., 2006. 

25. Дайнес В.О. История России и мирового сообщества. Хроника событий. — М., 

2004. 

26. История. 11 класс. Тематический контроль. — М., 2004. 

27. Кишенкова. Сборник тестовых заданий. История России. Старшая школа. 10—11 

кл. — М., 2006. 

28. История Государства Российского. Жизнеописания. Т. 1—9. — М., 1996—2001.  

29. А. Н. Сахаров, А. Н. Боханов, В. А. Шестаков  История России, 1,2 том, 

Москва, Проспект, 2009 г., 1 экз. 

30. А. С. Орлов, В. А. Георгиев  История России, Москва, Проспект, 2006 

г. 1 экз. 

 Для преподавателей: 

32. Анисимов Е. В. Юный град. Петербург времен Петра Великого. — СПб., 2003. 

33. Анисимов Е. В. Анна Иоанновна. — М., 2002. 

34. Анисимов Е. В. Елизавета Петровна. — М., 2001. 



  

35. Арзаканян М.Ц., Ревякин А.В., Уваров П.Ю. История Франции. — М., 2005. 

36. Война в Корее. — СПб., 2000. 

37. Волковский Н.Л. История информационных войн. — М., 2003. 

38. Галактионов М. Париж 1914. — М., 2001. 

39. Генифе П. Политика революционного террора 1789—1794. — М., 2003. 

40. Герцог Х. Арабо-израильские войны. — М., 2004. 

41. Губер П. Мазарини. — М., 2000. 

42. Дарнтон Р. Великое кошачье побоище и другие эпизоды из истории французской 

культуры. — М., 2002. 

43. Делюмо Ж. Грех и страх: формирование чувства вины в цивилизации Запада 

(XIII—XVIII вв.). — Екатеринбург, 2003. 

44. Дроз Ж. История Германии. — М., 2005. 

45. Дуршмид Э. Победы, которых могло не быть. — М., 2000. 

46. Зайончковский А.М. Первая мировая война. — М., 2000. 

47. Ивашко М.И. История России в таблицах и схемах в 3 ч.: учеб.пособие. — М., 

2006. 

48. Ивашко М.И. История России. Ч. 1. Вторая половина IX—XVI вв. Плакаты. — М., 

2007. 

49. Ивашко М.И. Отечественная история. XX век. Учебное пособие в схемах. — М., 

2006. 

50. Исторический лексикон. История в лицах и событиях: XVII век. — М., 2006. 

51. Исторический лексикон. История в лицах и событиях: XVIII век. — М., 2006. 

52. Кенигсбергер Г. Европа раннего Нового времени, 1500—1789. — М., 2006. 

53. Лавренев С., Попов В. Советский Союз в локальных войнах и конфликтах. — М., 

2002. 

54. Ленотр Ж. Повседневная жизнь Версаля при королях. — М., 2003. 

55. Марчук М.М., Ларин Е.А., Мамонтов С.П. История и культура Латинской Америки 

(от доколумбовых цивилизаций до 1918 года). — М., 2005. 

56. Мезин С. А. История русской культуры X — XVIII вв. — М., 2003. 

57. Мелин Я., Юханссон А.В., Хеденборг С. История Швеции. — М., 2002. 

58. Метивье Ю. Франция в XVI—XVIII вв. от Франциска I до Людовика XV. — М., 

2005. 

59. Мир Просвещения. Исторический словарь. — М., 2003. 

60. Мыльников А. С. Петр III: Повествование в документах и версиях. — М., 2002. 

61. Национальная идея в Западной Европе в Новое время. — М., 2005. 

62. Озуф М. Революционный праздник: 1789—1799. — М., 2003. 

 

 
 

3.2.2. Основные электронные издания 

1.  http://school-collection.edu.ru/ 

2.  http://www.portalspo.ru/journal/index.php 

3. http://проф-обр.рф/ 

4. https://nauka.club/ 

5. https://www.infouroki.net/ 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 Контроль и оценка результатов освоения предмета осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

http://school-collection.edu.ru/
http://проф-обр.рф/
https://nauka.club/


  

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

7. Проводить поиск 

исторической информации в 

источниках разного типа 

8. критически анализировать 

источник исторической 

информации 

(характеризовать авторство 

источника, время, 

обстоятельства и цели его 

создания); 

9. анализировать историческую 

информацию, 

представленную в разных 

системах (текст, карта, 

таблица, схема, 

аудиовизуальный ряд); 

10. различать в исторической 

информации факты и мнения, 

исторические описания и 

исторические объяснения; 

11. устанавливать причинно-

следственные связи между 

явлениями, 

пространственные и 

временные рамки изучаемых 

исторических процессов и 

явлений; 

12. участвовать в дискуссиях по 

историческим проблемам, 

формулировать собственную 

позицию по обсуждаемым 

вопросам 

Оценка должна быть 

объективной и 

справедливой, ясной и 

понятной для обучаемого; 
 
Оценка должна выполнять 

стимулирующую 

функцию; 

 
Оценка должна быть 

всесторонней. 

 
 

Критерии оценки 

 тестового задания: 

90-100% - отлично «5»; 

70-89% - хорошо «4» 
50-69% - 

удовлетворительно «3»;  

    менее 50% - 

неудовлетворительно «2» 

 

- домашние задания 

проблемного характера;  

- практические задания 

по работе с 

информацией, 

документами, 

литературой; 

 - подготовка и защита 

индивидуальных и 

групповых проектов, 

рефератов  

- проверка докладов, 

конспектов, эссе  

- устный (фронтальный, 

индивидуальный, 

комбинированный) опрос 

- тестирование 

 

 

 



  

 

к ОПОП по профессии/специальности 

     43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА"ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ". 

 

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы:  

Учебный предмет"Основы безопасности жизнедеятельности" является обязательной 

частью социально-гуманитарного цикла  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии (специальности)  43.01.09 Повар, кондитер 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

       Освоение содержания учебного предмета «Основы безопасности жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности понимание роли 

родного языка как основы успешной социализации личности; 

 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности;  

 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, 

наркотиков; 

 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать 

первую помощь 

метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей 

и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

  владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей 

и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

предметных: 



  

 знание распространённых опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера; 

 знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и 

правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

 умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные информационные 

источники; 

 умение применять полученные знания в области безопасности на практике, 

проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в 

различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

 сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в 

том числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-

нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищённость 

личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая 

отрицательное влияние человеческого фактора; 

 сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

 знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей 

жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

 знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об 

обороне государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до 

призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт 

военнослужащих, порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и 

тактическая подготовка; 

 знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе. 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

КОД 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

 ОК1, ОК3, ОК7, 

ОК8, ОК10, ОК11,ОК12 

 ЛР03, ЛР09, ЛР11, 

ЛР12, ЛР14 

 применять 

профессиональные знания 

по безопасному поведению 

в различных опасных 

ситуациях, в том числе в 

зонах с повышенной 

криминогенной 

опасностью; 

 владеть способами 

защиты населения от 

чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного 

характера; 

 выполнять 

мероприятия гражданской 

обороны (использование 

средств индивидуальной и 

коллективной защиты); 

 владеть способами 

 возникающие в 

повседневной жизни 

опасные ситуации 

природного, техногенного 

и социального характера и 

правила поведения в них; 

 основные 

мероприятия гражданской 

обороны по защите 

населения от последствий 

чрезвычайных ситуаций 

мирного и военного 

времени; 

 способы оповещения 

населения в чрезвычайных 

ситуациях мирного и 

военного времени; 

 влияние 

хозяйственной 



  

оказания первой 

медицинской помощи при 

ранениях, кровотечениях, 

при травмах, в приемах 

проведения искусственной 

вентиляции легких и 

непрямого массажа сердца; 

 оценивать уровень 

своей подготовленности и 

осуществлять осознанное 

самоопределение по 

отношению к военной 

службе. 

 

 

деятельности человека на 

атмосферу, гидросферу и 

биосферу; 

 наиболее 

распространенные 

инфекционные 

заболевания, причины их 

возникновения, меры 

профилактики; 

 основные 

составляющие здорового 

образа жизни и их влияние 

на безопасность 

жизнедеятельности 

личности; 

 основы российского 

законодательства об 

обороне государства и 

воинской обязанности 

граждан; 

 порядок 

первоначальной 

постановки на воинский 

учет, медицинского 

освидетельствования, 

призыва на военную 

службу; 

 методы и средства 

оказания первой 

медицинской помощи при 

ранениях, несчастных 

случаях и заболеваниях; 

 основные права и 

обязанности граждан до 

призыва на военную 

службу, во время 

прохождения военной 

службы и пребывания в 

запасе; 

 основные виды 

военно-профессиональной 

деятельности; особенности 

прохождения военной 

службы по призыву и 

контракту, альтернативной 

гражданской службы; 

 предназначение, 

структуру и задачи РСЧС; 

 предназначение, 

структуру и задачи 

гражданской обороны; 

 основные положения 



  

здорового образа жизни и 

личной гигиены; 

 о вредных 

привычках и их влиянии на 

здоровье человека. 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

         

 2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 72 

в т. ч.: 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

Самостоятельная работа     

Промежуточная аттестация 2 

Итоговая аттестация в форме экзамена   - 

 

 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объе

м  

в 

часа

х 

Коды 

компетен

ций и 

личностн

ых 

результат

ов, 

формиров

анию 

которых 

способств

ует 

элемент 

программ

ы 

1 2 3 4 

 

Введение (2) 

1 Подготовка к входному контролю 

2 Входной контроль 

1 

1 

ЛР 09. 

Раздел 1. 

Основы безопасности личности, общества, государства (15) 

Тема 1.1. 
Научные основы 

формирования 

культуры 

Содержание учебного материала 5 

 

1 

 

ЛР 14 ЛР 

08..  
1. Культура безопасности жизнедеятельности 

человека в современной среде 



  

безопасности 

жизнедеятельности 

человека в 

современной среде 

обитания.  

2. междисциплинарные основы теории 

безопасности жизнедеятельности 

3.Экологические основы безопасности 

жизнедеятельности человека в среде обитания 

-4. Медико-биологические основы безопасности 

жизнедеятельности человека в среде обитания 

5 Психологические основы безопасности 

жизнедеятельности человека в среде обитания 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

Тема 1.2.  

Законодательные 

основы 

обеспечения 

безопасности 

личности, 

общества, 

государства.   

Содержание учебного материала 5 

 

1 

 

1 

 

1 

1 

ЛР 08. ЛР 

09. 

ЛР 3 
1. Права и обязанности государства и граждан 

России по обеспечению безопасности 

жизнедеятельности 

2. Защита национальной безопасности государства 

от военных угроз 

3. Защита личности, общества, государства от 

угроз социального характера 

4. Противодействие экстремизму 

5. Противодействие терроризму, наркотизму в 

Российской Федерации 

Тема 1.3. 
Организационные 

основы защиты 

населения и 

территории России 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

Содержание учебного материала 5 
 

1 

 

 

1 

 

1 

 

 

1 

ЛР 10, ЛР 

3 1. Единая государственная система 

предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций (РСЧС) 

2. основные мероприятия РСЧС и гражданской 

обороны по защите населения и территорий в 

чрезвычайных ситуациях 

3.Защита населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного характера 

4. Защита населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций техногенного характера 

5. Практическое занятие №1 чрезвычайные  

ситуации на инженерных сооружениях, дорогах, 

транспорте. Страхование 

Раздел 2. Военная безопасность государства (9) 

      Тема 2.1. 

Чрезвычайные 

ситуации военного 

характера и 

безопасность. 

Содержание учебного материала 4 

1 

 

 

1 

 

1 

 

1 

 

ЛР 08. 

1. Защита населения и территорий от  военной 

опасности, оружия массового поражения и 

современных обычных средствах поражения 

2. Защита населения и территорий от 

радиоционной опасности 

3. Практическое занятие №2  средства 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения 

4. Практическое занятие №3 защита населения и 

территорий от биологической и экологической 

опасности 

Тема 2.2. Содержание учебного материала 5 ЛР. 03. 



  

Вооружённые 

Силы Российской 

Федерации на 

защите государства 

от военных угроз. 

1.Вооруженные Силы Российской Федерации: 

организационные основы 

2. Состав Вооруженных Сил Российской 

Федерации 

3. Практическое занятие №4 воинская 

обязанность и военная служба 

4. Права и обязанности военнослужащих 

5. Практическое занятие №5  Боевые традиции и 

ритуалы Вооруженных Сил Российской 

Федерации 

1 

 

1 

1 

1 

1 

Раздел 3. 

Основы медицинских знаний и здорового образа жизни (10) 

Тема 3.1. Факторы 

риска нарушений 

здоровья: 

инфекционные и 

неинфекционные 

заболевания. 

Содержание учебного материала 5 

 

1 

 

1 

1 

 

1 

 

1 

ЛР 9 ЛР. 

11. 1. Медицинское обеспечение индивидуального и 

общественного здоровья 

2. Здоровый образ жизни и его составляющие 

3. Практическое занятие №6  Инфекционные 

заболевания: их особенности и меры 

профилактики 

4. Факторы риска неинфекционных заболеваний и 

меры профилактики 

5. Профилактика заболеваний, передающихся 

половым путем 

Тема 3. 2. 

Оказания первой 

медицинской 

помощи при 

неотложных 

состояниях. 

Содержание учебного материала 5 

1 

 

1 

1 

1 

1 

ЛР 12. 

1. Первая помощь при неотложных состояниях: 

закон и порядок 

2. Правила оказания первой помощи при травмах 

3.  первая помощь при кровотечениях, ранениях 

4. первая помощь: сердечно-легочная реанимация 

5. Первая помощь при ушибах, растяжении связок, 

вывихах, переломах.  

Раздел 4.  

Основы комплексной безопасности личности, общества, государства (15) 

Тема 4.1. 
Научные основы 

формирования 

культуры 

безопасности 

жизнедеятельности 

человека в 

современной среде 

обитания 

Содержание учебного материала 5 

1 

 

 

1 

 

1 

 

 

1 

 

1 

ЛР 14 ЛР 

08 1. Проблемы формирования культуры 

безопасности жизнедеятельности человека в 

современной среде обитания. 

2. Этические и экологические критерии 

безопасности современной науки и технологии. 

3.Общенаучные методологические подходы к 

изучению проблем безопасности 

жизнедеятельности человека в среде обитания. 

4. Основные подходы и принципы обеспечения 

безопасности объектов в среде жизнедеятельности. 

5. Основы управления безопасностью в сиcтеме  

«человек – среда обитания». 

Тема 4.2. Содержание учебного материала 5 ЛР 08. ЛР 



  

Комплекс мер 

взаимной 

ответственности 

личности, 

общества, 

государства по 

обеспечению 

безопасности. 

1.Обеспечение национальной безопасности 

России. 

2.Обеспечение социальной, экономической и 

государственной безопасности. 

3. Практическое занятие №7 Меры государства 

по противодействию военным угрозам, 

экстремизму, терроризму. 

4.Защита населения и территорий в чрезвычайных 

ситуациях. Поисково-спасательная служба МЧС 

России. 

5.Международное сотрудничество России по 

противодействию военным угрозам, экстремизму, 

терроризму. 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

 

1 

09. 

ЛР 3 

Тема 4.3. 
Экстремальные 

ситуации и 

безопасность 

человека. 

Содержание учебного материала 5 

1 

 

1 

1 

1 

1 

ЛР 10, ЛР 

3 1 Экстремальные ситуации криминогенного 

характера. 

2. Экстремизм,терроризм и безопасности человека. 

3. Нартотизм и безопасность человека. 

4 Практическое занятие №8 Дорожно-

транспортная безопасность. 

5. Вынужденное автономное существование в 

природных условиях. 

Раздел 5.  

Военная безопасность (10) 

Тема 5.1. 
Вооружённые силы 

Российской 

Федерации на 

защите государства 

от военных угроз. 

Содержание учебного материала 5 

1 

1 

1 

1 

 

1 

ЛР. 03. 

1.Основные задачи Вооруженных Сил. 

2. Правовые основы воинской обязанности. 

3. Правовые основы военной службы. 

4 Практическое занятие №9Подготовка граждан 

к военной службе: обязательная и добровольная. 

5. Требования воинской деятельности к личности 

военнослужащего. 

Тема 5.2. 

Особенности 

военной службы в 

современной 

Российской армии. 

 

Содержание учебного материала 5 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

ЛР 9 ЛР. 

11. 1. Особенности военной службы по призыву и 

альтернативной гражданской службы. 

2. Военные гуманитарные миссии России в 

«горячих точках» мира. 

3 Военные операции на территории России: борьба  

с терроризмом. 

4. Военные учения Вооружённых Сил Российской 

Федерации. 

5. Боевая слава российских воинов. 

Раздел 6.  

Основы медицинских знаний и здорового образа жизни (9) 

 

Тема 6.1.        
Основы здорового 

образа жизни. 

Содержание учебного материала 5 

1 

1 

1 

1 

 

1 

ЛР 9 ЛР. 

11 1.Демографическая ситуация в России. 

2 Культура здорового образа жизни. 

3. Культура питания. 

4. Культура здорового образа жизни и 

репродуктивное здоровье. 

5. Вредные привычки. Культура движения. 



  

      Тема 6.2.        

  Первая помощь 

при неотложных 

состояниях. 

Содержание учебного материала 4 

1 

1 

1 

 

 

1 

 

 

 

ЛР 12. 

1. Медико-психологическая помощь.  

2. Практическое занятие №  10 Первая помощь 

при ранениях. 

3. Практическое занятие № 11  Первая помощь 

при поражении радиацией, отравляющими 

веществами, при химических и термических 

ожогах, обморожении. 

4. Практическое занятие №12  Первая помощь 

при дорожно транспортном происшествии. 

5. Первая помощь при остром отравлении 

никотином, алкоголем, лекарствами, ядами, 

наркотическими веществами. 

Дифференцированный зачет 2  

Итого:  72  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

3.1. Для реализации программы учебного предмета должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 

Реализация учебного предмета требует наличия учебного кабинета Безопасность 

жизнедеятельности и охраны труда  

Оборудование учебного кабинета:  

– посадочные места по количеству обучающихся;  

– рабочее место преподавателя;  

– учебно-наглядное пособия по дисциплине «Основы безопасности 

жизнедеятельности»  

Технические средства обучения:  

- интерактивная доска   и мультимедиапроектор.  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. 1.Ким С.В. Горский В.А. Основы безопасности жизнедеятельности. 10—11 кл.– М. 2021 

г 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Совет безопасности РФ http://www.scrf.gov.ru  

2. Министерство внутренних дел РФ http://www.mvd.ru  

http://www.emercom.gov.ru  

4. Министерство здравоохранения и соцразвития РФ 

http://www.minzdrav-rf.ru 

 

5. Министерство обороны РФ http://www.mil.ru  

6. Министерство образования и науки РФ http://mon.gov.ru/  

7. Министерство природных ресурсов РФ 

http://www.mnr.gov.ru 

 



  

8. Федеральная служба железнодорожных войск РФ 

http://www.fsgv.ru 

 

index.htm  

10. Федеральная пограничная служба http://www.fps.gov.ru  

11. Федеральный надзор России по ядерной и радиационной 

безопасности http://www.gan.ru 

 

12. Русский образовательный портал http://www.gov.ed.ru  

13. Академия повышения квалификации работников 

образования http://www.apkro.ru 

 

14. Федеральный российский общеобразовательный портал 

http://www.school.edu.ru 

 

15. Федеральный портал «Российское образование» 

http://www.edu.ru 

 

16. Портал компании «Кирилл и Мефодий» http://www.km.ru  

17. Образовательный портал «Учеба» http://www.uroki.ru  

18. Журнал «Курьер образования» http://www.courier.com.ru  

19. Журнал «Вестник образования» http://www.vestnik.edu.ru  

20. Издательский дом «Профкнига» http://www.profkniga.ru  

21. Издательский дом «1 сентября» http://www.1september.ru  

22. Издательский дом «Армпресс» http://www.armpress.info  

23. Фестиваль педагогический идей «Открытый урок» 

http://festival.1september.ru (издательский дом  «1 сентября») 

 

24. Энциклопедия безопасности http://www.opasno.net  

25. Личная безопасность http://personal-safety.redut-7.ru  

26. Образовательные ресурсы Интернета-Безопасность 

жизнедеятельности http://www.alleng.ru 

 

27. «Мой компас» (безопасность ребёнка) 

http://moikompas.ru/compas/bezopasnost 

detobz.org/topics/bzd/bzd.html 

 

28. Информационно-методическое издание для 

http://www.school-преподавателей ОБЖ-МЧС России 

 

29. Эконавт-CATALOG (электронный каталог интернет 

ресурсов по Охране трудa, Безопасности дорожного 

движения, Безопасности жизнедеятельности) 

http://www.econavt-catalog.ru 

 

30.Портал Всероссийской олимпиады школьников 

http://rusolymp.ru/ 

 

31.Образовательные ресурсы Интернета – Безопасность 

жизнедеятельностиhttp://www.alleng.ru/edu/saf.htm 

 

32. Безопасность. Образование. Человек. Информационный 

портал ОБЖ и БЖД: Всё о безопасности жизнедеятельности 

http://www.bezopasnost.edu66.ru 

 

33. Безопасность и выживание в экстремальных ситуациях 

http:// www.hardtime.ru 

 

 

3.2.3.Дополнительные источники: 
1. .Овчаренко А.Г., Раско С.Л. Электробезопасность при эксплуатации 

электроустановок./ Изд-во Алт. гос. ун-та. - Бийск, 2008.  

2.  А.Н.Каметаев. Защита от ОМП. Библиотека офицера – учебник. Москва «Военное 

издательство». 1989. 

3. Основы безопасность жизнедеятельности: информационно-методическое издание 

для преподавателей.  

https://www.google.com/url?q=http://www.apkro.ru&sa=D&ust=1567859190105000
https://www.google.com/url?q=http://www.school.edu.ru&sa=D&ust=1567859190106000
https://www.google.com/url?q=http://www.edu.ru&sa=D&ust=1567859190107000
https://www.google.com/url?q=http://www.km.ru&sa=D&ust=1567859190108000
https://www.google.com/url?q=http://www.uroki.ru&sa=D&ust=1567859190109000
https://www.google.com/url?q=http://www.courier.com.ru&sa=D&ust=1567859190110000
https://www.google.com/url?q=http://www.vestnik.edu.ru&sa=D&ust=1567859190111000
https://www.google.com/url?q=http://www.profkniga.ru&sa=D&ust=1567859190113000
https://www.google.com/url?q=http://www.1september.ru&sa=D&ust=1567859190114000
https://www.google.com/url?q=http://www.armpress.info&sa=D&ust=1567859190115000
https://www.google.com/url?q=http://www.school-obz.org/topics/bzd/bzd.html&sa=D&ust=1567859190120000
https://www.google.com/url?q=http://www.alleng.ru/edu/saf.htm&sa=D&ust=1567859190124000


  

4. Общие вопросы безопасности жизнедеятельности  

5. .Методические пособия, статьи для обучения в сферах безопасности, здоровья, 

БЖД, ОБЖ, ПДД, ЗОЖ, педагогики, методики преподавания для ДОУ, школ, вузов 

(программы, учебники)  

6. Юридическая Россия http://www.law.edu.ru/book/book.asp?bookID=1212788  

7. Правовые основы  

8. Конституция РФ. 

9. Федеральный  закон "Об образовании в Российской Федерации" (от 29.12.2012 N 

273-ФЗ). 

10. Приказ Минобразования России № 1089 от 05.03.2004г. «Об утверждении 

федерального компонента государственных образовательных стандартов 

начального общего, основного общего и среднего (полного) образования». (в ред. 

Приказов Минобрнауки России от 23.06.2015г. №609. 

11. Стратегия национальной безопасности Российской Федерации до 2020 г. от 

12.05.2009г. 

12. Федеральный компонент государственных образовательных стандартов начального 

общего, основного общего и среднего (полного) образования 

13. Федеральные законы «О статусе военнослужащих», «О воинской обязанности и 

военной службе», «Об альтернативной гражданской службе», «О внесении 

изменений в Федеральный закон «О воинской обязанности и военной службе» № 

61-ФЗ и статью 14 Закона РФ «Об образовании», «О противодействии терроризму» 

// Собрание законодательства Российской Федерации: официальное издание. – М., 

1993—2007. 

14. Большой энциклопедический словарь. – М., 1997. 

15. Васнев В.А. Основы подготовки к военной службе: Кн. для учителя / В.А.Васнев, 

С.А.Чиненный. — М., 2002. 

16. Военная доктрина Российской Федерации // Вестник военной 

информации. – 2000. – № 5. 

17. Дуров В.А. Русские награды XVIII — начала XX в. / В.А.Дуров. – 2-е изд., доп. – 

М., 2003. 

18.  Дуров В.А. Отечественные награды / В.А.Дуров. — М.: Просвещение, 2005. 

19. Лях В.И. Физическая культура: Учеб. для 10—11 кл. общеобразоват. учреждений / 

В.И.Лях, А.А.Зданевич; под ред. В.И.Ляха. — М., 2006—2007. 

20. Петров С.В.  Первая помощь в экстремальных ситуациях: практическое 

пособие / С.В.Петров, В.Г.Бубнов. – М., 2000. 

21. Семейный кодекс Российской Федерации (действующая редакция). 

22. Уголовный кодекс Российской Федерации (последняя редакция). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

    Контроль и оценка результатов освоения предмета  осуществляется преподавателем 

в процессе проведения практических занятий и самостоятельных работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения  

 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки  

Умения:   



  

 применять 

профессиональные знания по 

безопасному поведению в 

различных опасных ситуациях, 

в том числе в зонах с 

повышенной криминогенной 

опасностью; 

 владеть способами 

защиты населения от 

чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного 

характера; 

 выполнять мероприятия 

гражданской обороны 

(использование средств 

индивидуальной и 

коллективной защиты); 

 владеть способами 

оказания первой  медицинской 

помощи при ранениях, 

кровотечениях, при травмах, в 

приемах проведения 

искусственной вентиляции 

легких и непрямого массажа 

сердца; 

 оценивать уровень своей 

подготовленности и 

осуществлять осознанное 

самоопределение по 

отношению к военной службе. 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, полнота 

ответов, точность формулировок; 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

не менее 60%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Рейтинговая оценка 

знаний  

студентов по 

дисциплине. 

Контрольная работа. 

Творческие работы.  

Индивидуальные 

задания. 

Практические работы.  

Реферативная работа                   

студентов по 

предлагаемой  

тематике. 

Рубежный тестовый 

контроль по  

темам разделов. 

Экзамен. 

 

Знания:  

Полнота ответов, точность 

формулировок не менее 70% от 

заданного материала 

 возникающие в 

повседневной жизни опасные 

ситуации природного, 

техногенного и социального 

характера и правила поведения 

в них; 

 основные мероприятия 

гражданской обороны по 

защите населения от 

последствий чрезвычайных 

ситуаций мирного и военного 

времени; 

 способы оповещения 

населения в чрезвычайных 

ситуациях мирного и военного 

времени; 

 влияние хозяйственной 

деятельности человека на 



  

 

 

 

 

атмосферу, гидросферу и 

биосферу; 

 наиболее 

распространенные 

инфекционные заболевания, 

причины их возникновения, 

меры профилактики; 

 основные составляющие 

здорового образа жизни и их 

влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности; 

 основы российского 

законодательства об обороне 

государства и воинской 

обязанности граждан; 

 порядок первоначальной 

постановки на воинский учет, 

медицинского 

освидетельствования, призыва 

на военную службу; 

 методы и средства 

оказания первой медицинской 

помощи при ранениях, 

несчастных случаях и 

заболеваниях; 

 основные права и 

обязанности граждан до 

призыва на военную службу, 

во время прохождения военной 

службы и пребывания в запасе; 

 основные виды военно-

профессиональной 

деятельности; особенности 

прохождения военной службы 

по призыву и контракту, 

альтернативной гражданской 

службы; 

 предназначение, 

структуру и задачи РСЧС; 

 предназначение, 

структуру и задачи 

гражданской обороны; 

 основные положения 

здорового образа жизни и 

личной гигиены; 

о вредных привычках и их 

влиянии на здоровье человека. 



  

к ОПОП для профессии: 
43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА "АСТРОНОМИЯ". 

Настоящая программа учебного предмета ориентирована на реализацию 

федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 

образования (далее – ФГОС) по астрономии на базовом уровне в пределах основной 

образовательной программы среднего профессионального образования с учетом профиля 

получаемого профессионального образования. 

Программа является частью обязательной предметной области «Естественные 

науки», изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ООП СПО с учетом 

профиля профессионального образования. Учебный предмет имеет межпредметную связь 

с предметами общеобразовательного цикла, а также междисциплинарными курсами 

(МДК) профессионального цикла.  

Содержание УП направлено на достижение всех личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. Достижение 

результатов осуществляется на основе интеграции деятельностного и компетентностного 

подходов к изучению астрономии, которые обеспечивают формирование основ знаний о 

методах и результатах научных исследований, фундаментальных законах природы 

небесных тел и Вселенной в целом. 

 При освоении профессий СПО астрономия изучается как общеобразовательный 

учебный  предмет в объеме 39 часов. 

 

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы:  

 Учебный предмет"Астрономия" является обязательной частью 

естественнонаучного цикла  основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС для профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

 

Цель освоения УП (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 

результаты ФГОС СПО):  

формирование представлений о современной естественнонаучной картине мира, о 

единстве физических законов, действующих на Земле и во Вселенной, об эволюции всех 

космических тел и их систем, а также самой Вселенной.  

Задачи освоения УП (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 

результаты ФГОС СПО):  

‒ формирование понимания принципиальной роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы и современной естественно-научной картины мира;  

‒ формирование знаний о физической природе небесных тел и систем, строении и 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее 

важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники;  

‒ формирование умений объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, 

навыков практического использования компьютерных приложений для определения вида 

звездного неба в конкретном пункте для заданного времени;  

‒ формирование познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием 

различных источников информации и современных образовательных технологий;  



  

‒ формирование умения применять приобретенные знания для решения практических 

задач в повседневной жизни;  

‒ формирование научного мировоззрения;  

‒ формирование навыков использования естественно-научных, особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на 

примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики.  

 

В рамках программы учебного предмета обучающимися формируются общие 

компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Освоение содержания учебного предмета «Астрономия» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 
ЛР 01. Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение государственных 

символов (герб, флаг, гимн). 

ЛР 02. Сформированность гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические 

и демократические ценности  

ЛР 04. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире  

ЛР 07. Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 

видах деятельности  

ЛР 09. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности  

ЛР 13. Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем.  

ЛР 14. Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 



  

эколого-направленной деятельности непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности  

 

метапредметных: 
МР 01. Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно  

МР 03. Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания  

МР 04. Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей разных 

типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать 

и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

МР 08. Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

предметных: 

ПРб.01. Сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной.  

ПРб.02. Понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений.  

ПРб.03. Владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и 

символикой.  

ПРб.04. Сформированность представлений о значении астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии.  

ПРб.05. Осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 

пространства и развитии международного сотрудничества в этой области 

 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

КОД 

ПК, ОК, 

ЛР 

Умения Знания 

ОК1, 

ОК2, 

ОК3, 

ОК4, 

ОК5, 

ОК6, 

ОК7, 

ОК9, 

ОК10,  

ЛР01, 

ЛР02, 

ЛР04, 

ЛР07, 

ЛР09, 

ЛР 13,  

ЛР 14 

 

 использовать приобретенные 

знания и умения для решения 

практических задач 

повседневной жизни, 

обеспечения безопасности 

собственной жизни, 

рационального 

природопользования и охраны 

окружающей среды,  

 применять знания при решении 

задач, возникающих в 

последующей профессиональной 

деятельности. 

 использовать карту звездного 

неба и модель небесной сферы 

для нахождения координат 

светила; 

 выражать результаты измерений 

и расчетов в единицах 

Международной системы;  

 смысл понятий: астероид, 

астрология, астрономия, болид, 

возмущения, восход светила, 

вращение небесных тел, Вселенная, 

Галактика, горизонт, затмение, виды 

звезд, зодиак, космология, 

космонавтика, кольца планет, 

кометы, кратер, кульминация, 

основные точки, линии и плоскости 

небесной сферы, Метагалактика, 

метеор, метеорит, метеорные тело, 

Млечный Путь, небесная механика, 

видимое и реальное движение 

небесных тел и их систем, 

обсерватория, орбита, планета, 

протуберанец, созвездия и их 

классификация, солнечная корона, 

солнцестояние, состав Солнечной 

системы, телескоп, терминатор, 

туманность, фазы Луны, 



  

 приводить примеры 

практического использования 

астрономических знаний о 

небесных телах и их системах; - 

решать задачи на применение 

изученных астрономических 

законов. 

хромосфера, черная дыра, Эволюция, 

эклиптика;  

  определение физических величин: 

астрономическая единица, афелий, 

блеск звезды, возраст небесного 

тела, параллакс, парсек, период, 

перигелий, физические 

характеристики планет и звезд, их 

химический состав, звездная 

величина, радиант, радиус светила, 

космические расстояния, светимость, 

световой год, синодический и 

сидерический период, солнечная 

активность, солнечная постоянная, 

спектр светящихся тел Солнечной 

системы;  

 вклад великих ученых в 

формирование современной 

естественнонаучной картины мира, 

изучения и освоения космического 

пространства 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

         2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 39 

в т. ч.: 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

Самостоятельная работа 5 - 

Промежуточная аттестация - 

Итоговая аттестация в форме зачета  1 семестр 

 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета 

 

Тематический план 

 

 

 

Наименование разделов и тем 

Количество ауд. часов 

39 

Всего 
В т.ч. лаб. и 

практич. работ 

1 3 4 

Раздел 1.Введение 2  

Раздел 2.Практические основы астрономии 6  

Раздел 3.Строение Солнечной системы 8  

Раздел 4.Природа тел Солнечной системы 8  

Раздел 5.Солнце и звезды 8  

Раздел 6.Строение и эволюция Вселенной 6  

Зачет 1  

Всего по дисциплине 39 10 

 

Содержание учебного предмета  АСТРОНОМИЯ 

для профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в часах 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов6, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

                                                
 

 



  

Раздел  

1.Введение 

 

Содержание учебного материала: 

 

 

 

 

 

 

2 

 

ОК 02, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 10 

ЛР 01, ЛР 

02,ЛР 04, ЛР 

13,ЛР 14 

 

Что изучает астрономия. Ее значение и связь с 

другими науками. Роль астрономии в развитии 

цивилизации. Структура и масштабы 

Вселенной. Особенности астрономических 

методов исследования. Наземные и 

космические телескопы, принцип их работы. 

Всеволновая астрономия: электромагнитное 

излучение как источник информации о 

небесных телах. Практическое применение 

астрономических исследований. История 

развития отечественной космонавтики. 

Первый искусственный спутник Земли, полет 

Ю. А. Гагарина. Достижения современной 

космонавтики 

Раздел 

2.Основы 

практической 

астрономии 

Содержание учебного материала: 2 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10,ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 

Звезды и созвездия. Видимая звездная 

величина. Небесная сфера. Особые точки 

небесной сферы. Небесные координаты. 

Звездные карты. Видимое движение звезд на 

различных географических широтах. Связь 

видимого расположения объектов на небе и 

географических координат наблюдателя. 

Кульминация светил. 

 Годичное движение Солнца. Эклиптика. 

Видимое движение и фазы Луны. Затмения 

Солнца и Луны. Время и календарь 

2 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ЛР 04, ЛР 07,  

ЛР 09 

 Практическая работа №1 «Работа с ПКЗН, 

наблюдение звёздного неба» 

 

 

2 ОК 02 ОК 04. 

ОК 09. ЛР 04. 

ЛР 07. ЛР 09 

ЛР 14. 

Раздел 

3.Строение 

Солнечной 

системы 

Содержание учебного материала:  

 

2 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10,ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 

Развитие представлений о строении мира. 

Геоцентрическая система мира. Становление 

гелиоцентрической системы мира. 

Конфигурации планет и условия их 

видимости. Синодический и сидерический 

(звездный) периоды обращения планет. 

Законы Кеплера. Определение расстояний и 

размеров тел в Солнечной системе. 

Горизонтальный параллакс.  

 

2 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10,ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 

Движение небесных тел под действием сил 

тяготения. Определение массы небесных тел. 

Движение искусственных спутников Земли и 

космических аппаратов в Солнечной системе. 

2 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05,ОК 06, 

ОК 07, ОК 

09,ОК 10,ЛР 

01, ЛР 02, ЛР 

04, ЛР 07, ЛР 

09, ЛР 14 



  

 Практическое занятие №2 «Вычисление 

расстояний до Солнца и планет Солнечной 

системы различными методами». 

2 ОК 02, ОК 04, 

ОК 09, ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09  

Раздел 

4.Природа тел 

Солнечной 

системы 

Содержание учебного материала: 6 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10,ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 

Общие характеристики планет. Солнечная 

система как комплекс тел, имеющих общее 

происхождение.  

Система Земля и Луна. Космические лучи. 

Исследования Луны космическими 

аппаратами. Пилотируемые полеты на Луну. 

Планеты земной группы. Природа Меркурия, 

Венеры и Марса. 

 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ЛР 01, ЛР 

02,ЛР 04, ЛР 

07, ЛР 09 

Планеты-гиганты, их спутники и кольца. 

Малые тела Солнечной системы: астероиды, 

планеты-карлики, кометы, метеороиды. 

Метеоры, болиды и метеориты. Астероидная 

опасность. 

 ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ЛР 04, ЛР 07,  

ЛР 09 

Практическое занятие №3 «Наблюдение фаз 

Луны. Лунные затмения», «Природа Луны»  

Практическое занятие №4 «Планеты земной 

группы», «Планеты-гиганты» 

1 

 

 

1 

ОК 02, ОК 04, 

ОК 09, ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 

Раздел 

5.Солнце и 

звезды 

Содержание учебного материала:  

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10, ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 

 

 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 09, 

ЛР 04, ЛР 07, 

ЛР 09 

 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, 

ЛР 04, ЛР 07, 

ЛР 09 

Излучение и температура Солнца. Состав и 

строение Солнца. Методы астрономических 

исследований; спектральный анализ. 

Физические методы теоретического 

исследования. Закон Стефана—Больцмана. 

Источник энергии Солнца. Атмосфера Солнца. 

Солнечная активность и ее влияние на Землю. 

Роль магнитных полей на Солнце. Солнечно-

земные связи. 

Звезды: основные физико-химические 

характеристики и их взаимосвязь. Годичный 

параллакс и расстояния до звезд. Светимость, 

спектр, цвет и температура различных классов 

звезд. Эффект Доплера. Диаграмма «спектр — 

светимость» («цвет — светимость»).  

Массы и размеры звезд. Двойные и кратные 

звезды. Гравитационные волны. Модели звезд. 

Переменные и нестационарные звезды. 

Цефеиды — маяки Вселенной. Эволюция звезд 

различной массы. Закон смещения Вина. 

Практическая работа №5  «Строение 

Солнца». «Физическая природа звезд» 

2 ОК 02, ОК 04, 

ОК 09, ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 



  

Раздел 

6.Строение и 

эволюция 

Вселенной  

 

Содержание учебного материала: 

Наша Галактика. Ее размеры и структура. 

Звездные скопления. Спиральные рукава. Ядро 

Галактики. Области звездообразования. 

Вращение Галактики. Проблема «скрытой» 

массы (темная материя). Разнообразие мира 

галактик. Квазары. Скопления и 

сверхскопления галактик. 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 10, 

ЛР 04, ЛР 07, 

ЛР 09 

 

 

 

ОК 01, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 

09,ОК 10,ЛР 

01, ЛР 02,ЛР 

04, ЛР 07, ЛР 

09 

Основы современной космологии. «Красное 

смещение» и закон Хаббла. Эволюция 

Вселенной. Нестационарная Вселенная А. А. 

Фридмана. Большой взрыв. Реликтовое 

излучение. Ускорение расширения Вселенной. 

«Темная энергия» и антитяготение. Проблема 

существования жизни вне Земли. Условия, 

необходимые для развития жизни. Поиски 

жизни на планетах Солнечной системы. 

Сложные органические соединения в космосе. 

Современные возможности космонавтики и 

радиоастрономии для связи с другими 

цивилизациями. Планетные системы у других 

звезд. Человечество заявляет о своем 

существовании. 

 Практическая работа №6«Строение 

Галактики». 
2 ОК 02, ОК 04, 

ОК 09, ЛР 04, 

ЛР 07, ЛР 09 

 Зачет 1  

 Итого 39  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

3.1. Для реализации программы учебного предмета «Астрономия» должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Учебный кабинет, залов: актовый зал, библиотека, читальный зал с выходом в сеть 

Интернет. 

 

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

- систематизированные по типам наглядные пособия; раздаточный материал, видео и 

аудио - записи, CD, DVD;  

- комплект необходимой методической документации учителя литературы;  

- УМК учебного предмета.  

Рабочая программа может быть реализована с применением различных 

образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Астрономия 11 класс, Б.А. Воронцов-Вельяминов, Е.К. Страут - М.: Просвещение, 

2018 г. 

2. Методическое пособие к учебнику Б.А. Воронцова-Вельяминова, Е.К. Страута 

«Астрономия. Базовый уровень.11 класс»/по ред. Е.К. Страут.- М.: Дрофа, 2013 г. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская электронная школа https://resh.edu.ru/ 

2. Фокcфорд.Учебник https://foxford.ru/wiki 

3. Московская электронная школа https://uchebnik.mos.ru/catalogue 

4. Библиотека видеоуроков по школьной программе https://interneturok.ru/ 

5. Система дистанционного обучения Ё-стади https://n1.your-study.ru/Pages/User.aspx 

6. Цифровая платформа для организации онлайн-занятия  - Zoom 

7. Кессельман, В. С. Вся астрономия в одной книге (книга для чтения по астрономии) / В. 

С. Кессельман. — Ижевск : Регулярная и хаотическая динамика, Институт 

компьютерных исследований, 2017. — 452 c. — ISBN 978-5-4344-0435-8. — Текст : 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/69345 (дата обращения: 

03.09.2020). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей 

8. Чаругин, В. М. Астрономия : учебное пособие для СПО / В. М. Чаругин. — Саратов : 

Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2019. — 236 c. — ISBN 978-5-4488-0303-1, 978-5-

4497-0184-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/86502 (дата 

обращения: 07.09.2020). — Режим доступа: для авторизир. Пользователей 

9. https://nsportal.ru/npo-spo/estestvennye-nauki/library/2018/11/17/prakticheskie-raboty-po-

astronomii 

https://resh.edu.ru/
https://foxford.ru/wiki
https://uchebnik.mos.ru/catalogue
https://interneturok.ru/
https://n1.your-study.ru/Pages/User.aspx


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Результаты обучения  

 

Критерии оценки Методы оценки  

Знания: 

• смысл понятий: 

геоцентрическая и 

гелиоцентрическая система, 

видимая звездная величина, 

созвездие, противостояния 

и соединения планет, 

комета, астероид, метеор, 

метеорит, метеороид, 

планета, спутник, звезда, 

Солнечная система, 

Галактика, Вселенная, 

всемирное и поясное время, 

внесолнечная планета 

(экзопланета), спектральная 

классификация звезд, 

параллакс, реликтовое 

излучение, Большой Взрыв, 

черная дыра; 

• смысл физических 

величин: парсек, световой 

год, астрономическая 

единица, звездная 

величина; 

• смысл физического закона 

Хаббла; 

• основные этапы освоения 

космического 

пространства; 

• гипотезы происхождения 

Солнечной системы; 

• основные характеристики 

и строение Солнца, 

солнечной атмосферы; 

• размеры Галактики, 

положение и период 

обращения Солнца 

относительно центра 

Галактики; 

Умения: 

• приводить примеры: роли 

астрономии в развитии 

цивилизации, 

использования методов 

исследований в 

астрономии, различных 

диапазонов 

электромагнитных 

излучений для получения 

Оценка «5» ставится, если 

ученик: 

1) полно излагает изученный 

материал, дает правильные 

определения языковых 

понятий; 

2) обнаруживает понимание 

материала, может обосновать 

свои суждения, применить 

знания на практике, привести 

необходимые примеры не 

только по учебнику, но и 

самостоятельно 

составленные; 

3) излагает материал 

последовательно и 

правильно с точки зрения 

норм литературного языка и 

логики. 

Оценка «4» ставится, если 

ученик дает ответ, 

удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для 

оценки «5», но допускает 1—

2 ошибки, которые сам же 

исправляет, и 1—2 недочета 

в 

последовательности и 

языковом оформлении 

излагаемого. 

Оценка «3» ставится, если 

ученик обнаруживает знание 

и понимание основных 

положений данной темы, но: 

1) излагает материал неполно 

и допускает неточности в 

определении понятий или 

формулировке правил; 

2) не умеет достаточно 

глубоко и доказательно 

обосновать свои суждения и 

привести свои примеры; 

3) излагает материал 

непоследовательно и 

допускает ошибки в 

языковом оформлении 

излагаемого. 

Оценка «2» ставится, если 

ученик обнаруживает 

Тестовые задания. 

Устный опрос 

Творческие работы.  

Индивидуальные задания. 

Практические работы.  

Реферативная работа                   

студентов по 

предлагаемой  

тематике. 

Зачет 

 



  

информации об объектах 

Вселенной, получения 

астрономической 

информации с помощью 

космических аппаратов и 

спектрального анализа, 

влияния солнечной 

активности на Землю; 

• описывать и объяснять: 

различия календарей, 

условия наступления 

солнечных и лунных 

затмений, фазы Луны, 

суточные движения светил, 

причины возникновения 

приливов и отливов; 

принцип действия 

оптического телескопа, 

взаимосвязь физико-

химических характеристик 

звезд с использованием 

диаграммы «цвет — 

светимость», физические 

причины, определяющие 

равновесие звезд, источник 

энергии звезд и 

происхождение химических 

элементов, красное 

смещение с помощью 

эффекта Доплера; 

• характеризовать 

особенности методов 

познания астрономии, 

основные элементы и 

свойства планет Солнечной 

системы, методы 

определения расстояний и 

линейных размеров 

небесных тел, возможные 

пути эволюции звезд 

различной массы; 

• находить на небе 

основные созвездия 

Северного полушария, в 

том числе: Большая 

Медведица, Малая 

Медведица, Волопас, 

Лебедь, Кассиопея, Орион; 

самые яркие звезды, в том 

числе: Полярная звезда, 

Арктур, Вега, Капелла, 

Сириус, Бетельгейзе; 

незнание большей 

соответствующего раздела, 

изучаемого материала, 

допускает ошибки в 

формулировке определений 

и правил, искажающие их 

смысл, беспорядочно и 

неуверенно излагает 

материал. 

Оценка «2» отмечает такие 

недостатки в подготовке 

ученика, которые являются 

серьезным препятствием к 

успешному овладению 

последующим материалом. 

Оценка («5», «4», «3») может 

ставиться не только за 

единовременный ответ 

(когда на проверку 

подготовки ученика 

oтводится определенное 

время), но и за 

рассредоточенный по 

времени, т.е. за сумму 

ответов, данных учеником на 

протяжении урока 

(выводится 

поурочный балл), при 

условии, если в процессе 

урока не только 

заслушивались ответы 

учащегося, но и 

осуществлялась проверка его 

умения применять знания на 

практике. 

«зачтено» - обучающийся 

владеет категориальным 

аппаратом науки, умеет его 

использовать в 

соответствующем контексте; 

умеет прокомментировать 

определение, пояснить, 

привести примеры, 

иллюстрирующие отдельные 

положения. Умеет 

обосновывать методические 

подходы к решению 

поставленных задач, 

устанавливает причинно-

следственные связи, 

подтверждает выдвигаемые 

положения примерами, 



  

• использовать 

компьютерные приложения 

для определения положения 

Солнца, Луны и звезд на 

любую дату и время суток 

для данного населенного 

пункта; 

• использовать 

приобретенные знания и 

умения в практической 

деятельности и 

повседневной жизни для 

понимания взаимосвязи 

астрономии с другими 

науками, в основе которых 

лежат знания по 

астрономии; отделения ее 

от лженаук; оценивания 

информации, 

содержащейся в 

сообщениях СМИ, 

Интернете, научно-

популярных статьях. 

экстраполирует знания 

различных областей. 

Обучающийся излагает 

информацию логично, 

последовательно, 

аргументируя и комментируя 

положения, использует 

рассуждающий стиль, 

сопровождает ответ схемами, 

высказывает свою позицию, 

формулирует выводы в 

конце вопросов. 

 «не зачтено» - 

обучающийся владеет лишь 

отдельными понятиями 

науки, но не умеет их 

объяснить, применить в 

соответствующем 

контексте, 

проиллюстрировать 

примерами. Он частично 

излагает информацию, 

характеризующую 

представление о 

методических подходах к 

решению поставленных 

задач, не может привести 

примеров, подтверждающих 

выводы, не опирается на 

междисциплинарные  

знания. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА"МАТЕМАТИКЕ". 

 

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы:  

Учебный предмет"Математика" является обязательной частью социально-

гуманитарного цикла  примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии (специальности)43.01.09 Повар, кондитер может быть применена в 

период дистанционного обучения студентов учебного заведения. 

 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

       Освоение содержания учебного предмета «Математика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностные: 

 − сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 

 − понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры 

через знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей; 

 − развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей 

профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

 − овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 

жизни, для освоения смежных естественнонаучных дисциплин и дисциплин 

профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих 

углубленной математической подготовки; 

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

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

 − готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной деятельности; 

 − готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

 − отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

метапредметные 

 − умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей 

и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 − умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

 − владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

 − готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 



  

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

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

 − владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 

новых познавательных задач и средств для их достижения; 

 − целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, 

развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и 

гармонию мира;  

предметные:  

− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на 

математическом языке; 

 − сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; − 

владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

 − владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

использование готовых компьютерных программ, в том числе для по- иска пути решения 

и иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

 − сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их 

свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование 

полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

 − владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические 

фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств 

геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с 

практическим содержанием;  

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях 

элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности 

наступления событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики 

случайных величин; − владение навыками использования готовых компьютерных 

программ при решении задач. 

 

 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

КОД 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

 ОК1, ОК2, ОК3, 

ОК4, ОК5, ОК6, ОК8,  

 ЛР05, ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

 выполнять 

арифметические действия 

над числами, сочетая 

устные и письменные  

   приемы; находить 

приближенные значения 

величин и погрешности 

вычислений  

   (абсолютная и 

относительная); 

 значение 

математической науки 

для решения задач, 

возникающих в теории 

и практике; широту и в 

то же время 

ограниченность 

применения 

математических 

методов к анализу и 



  

сравнивать числовые 

выражения; 

• находить значения 

корня, степени, 

логарифма, 

тригонометрических 

выражений на основе 

определения, используя 

при необходимости 

инструментальные 

средства пользоваться 

приближенной оценкой 

при практических 

расчетах; 

• выполнять 

преобразования 

выражений, применяя 

формулы, связанные со 

свойствами степеней, 

логарифмов, 

тригонометрических 

функций; 

исследованию 

процессов и явлений в 

природе и обществе; 

 значение практики и 

вопросов, возникающих 

в самой математике для 

формирования и 

развития 

математической науки; 

историю развития 

понятия числа, создания 

математического 

анализа, возникновения 

и развития геометрии; 

 универсальный 

характер законов 

логики математических 

рассуждений, их 

применимость во всех 

областях человеческой 

деятельности; 

 вероятностный 

характер различных 

процессов 

окружающего мира. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

         2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 297 

в т. ч.: 

практические занятия (если предусмотрено) 117 

Самостоятельная работа 7 4 

Промежуточная аттестация 6 

Итоговая аттестация в форме экзамена   5 семестр 

 

 

                                                
7Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной 

организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в 

количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 



  

 

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета МАТЕМАТИКА 

В ГРУППЕ для специальности:43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

                                                
8 В соответствии с Приложением 3 ПООП.2 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенци

й и 

личностны

х 

результатов
8, 

формирова

нию 

которых 

способствуе

т элемент 

программы 

1 2 3  4 

 

Алгебра 7-9 

классов 

(повторение) 

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Множества. Логика. Входное тестирование 4 

 

Делимость 

чисел  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Понятие делимости. Делимость суммы и 

произведения. Деление с остатком. Признаки 

делимости . Сравнения. Решение уравнений в целых 

числах. Контрольная работа . 

10 

Многочлены. 

Алгебраически

е уравнения.  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Многочлены от одной переменной. Схема Горнера 

Многочлен Р(х) и его корень Теорема Безу. 

Алгебраические уравнения. Следствия из теоремы 

Безу. Решение алгебраических уравнений 

разложением на множители. Симметрические 

многочлены. Многочлены от нескольких 

переменных. Формулы сокращенного умножения 

для старших степеней. Бином Ньютона. Системы 

уравнений. Контрольная работа 

10 

Степень с Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 



  

действительны

м показателем  

Действительные числа. Бесконечно убывающая 

геометрическая прогрессия. Арифметический 

корень натуральной степени. Степень с 

рациональным и действительным 

показателем.Контрольная работа. 

16 ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Степенная 

функция  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Степеннаяфункция,еесвойстваиграфик. Взаимно 

обратные функции. Сложная функция. Дробно- 

линейная функция. Равносильные уравнения и 

неравенства. Иррациональные уравнения. 

Иррациональные неравенства. Контрольная 

работа 

18 

Показательная

функция  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Показательная функция, ее график и свойства. 

Показательные уравнения.  Показательные 

неравенства. Системы показательных уравнений и 

неравенств. Контрольная работа 

10 

Логарифмичес

кая функция  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Логарифмы. Свойства логарифмов. Десятичные и 

натуральные логарифмы. Формула перехода. 

Логарифмическая функция, ее свойства, и график. 

Логарифмические уравнения. Логарифмические 

неравенства. Контрольная работа. 

18 

Тригонометри
ческиеформул

ы  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Радианнаямерауглов. 
Поворотточкивокругначалакоординат. 
Определениесинуса,косинусаитангенсаугла. 
Знакисинуса,косинусаитангенса. Зависимость 
между синусом, косинусом и тангенсомодного 
итогоже угла. Тригонометрическиетождества. 
Синус,косинуситангенсуловαи  -α. 
Формулысложения. 
Синус,косинуситангенсдвойногоугла. 
Синус,косинуситангенсполовинногоугла. 
Формулыприведения. 
Суммаиразностьсинусов.Суммаиразностькосинусов. 
Произведениесинусовикосинусов. 
Контрольнаяработа 

20 

Тригонометрич

еские 

уравнения  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Уравнение cos x=a. Уравнение sin x=a 

Уравнение tg x= a. Тригонометрические уравнения, 

сводящиеся к алгебраическим. Однородные 

уравнения. Методы замены неизвестного и 

18 



  

разложения на множители Метод оценки левой и 

правой частей тригонометрического уравнения. 

Системы тригонометрических уравнений. 

Тригонометрические неравенства. Контрольная 

работа. 

Тригонометрич

еские функции  
 

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Область определения и множество значений 

тригонометрических функций. Четность, 

нечетность, периодичность тригонометрических 

функций. Свойство функции у= cos x и ее график 

Свойство функции у=sin x и ее график. Свойства и 

графики функций у=tg x и y= ctg x. Обратные 

тригонометрические функции. Контрольная 

работа  

8 

Производнаяи
еегеометричес

кий смысл.  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Предел последовательности. Предел функции 

Непрерывность функции. Определение производной 

Правила дифференцирования. Производная 

степенной функции. Производная элементарных 

функций. Геометрический смысл производной. 

Контрольная работа 

12 

Применение 

производной к 

исследованию 

функций  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Возрастание и убывание функции. Экстремумы 

функции. Наибольшее и наименьшее значения 

функции. Производная второго порядка, выпуклость 

и точки перегиба. Построение графиков функций 

Контрольная работа. 

20 

Первообразная 

и интеграл  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Первообразная. Правила нахождения 

первообразных. Площадь криволинейной трапеции. 

Интеграл и его вычисления. Вычисление площадей 

фигур с помощью интегралов. Применение 

интегралов для решения физических задач. 

Простейшие дифференциальные уравнения. 

Контрольная работа. 

10 

Комбинаторик
а  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Математическая индукция. Правило произведения. 

Размещения с повторениями. Перестановки. 

Размещения без повторений. Сочетания без 

повторений и бином Ньютона. Сочетания с 

повторениями. Контрольная работа. 

20 

Элементытеор Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 



  

иивероятност
и  

Вероятность события. Сложение вероятности. 

Условная вероятность. Независимость событий. 

Вероятность произведения независимых событий 

Формула Бернулли. Контрольная работа. 

10 ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Комплексные 

числа 

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Определение комплексных чисел Сложение и 

умножение комплексных чисел. Комплексно 

сопряженные числа. Модуль комплексного числа. 

Операции вычитания и деления. Геометрическая 

интерпретация комплексного числа. 

Тригонометрическая форма комплексного числа 

Умножение и деление комплексных чисел, 

записанных в тригонометрической форме. Формула 

Муавра. Квадратное уравнение с комплексными 

неизвестными. Извлечение корня из комплексного 

числа. Алгебраические уравнения. Контрольная 

работа. 

10 

Введение  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Предмет стереометрии. Аксиомы стереометрии 

Некоторые следствия из аксиом стереометрии 

2 

Параллельност

ь прямых и 

плоскостей  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Параллельные прямые в пространстве. 

Параллельность трех прямых. Параллельность 

прямой и плоскости.. Скрещивающиеся прямые. 

Углы с сонаправленными сторонами. Угол между 

прямыми. Параллельные плоскости. Свойства 

параллельных плоскостей. Тетраэдр. 

Параллелепипед. Задачи на построение сечений. 

Контрольная работа 

10 

Перпендикуляр

ность прямых 

и плоскостей  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Перпендикулярность прямой и плоскости. 

Перпендикулярные прямые в пространстве. 

Параллельные прямые, перпендикулярные к 

плоскости. Признак перпендикулярности прямой и 

плоскости. Теорема о прямой, перпендикулярной к 

плоскости. Расстояние от точки до плоскости. 

Теорема о трёх перпендикулярах. Угол между 

прямой и плоскостью. Двугранный угол.. Признак 

перпендикулярности двух плоскостей. 

Прямоугольный параллелепипед. Контрольная 

работа. 

10 



  

Многогранник

и  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Понятие многогранника. Призма. Пирамида. 

Правильная пирамида. Усечённая пирамида. 

Симметрия в пространстве. Понятие правильного 

многогранника. Элементы симметрии правильных 

многогранников. Контрольная работа. 

8 

Цилиндр, 

конус и шар 

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Понятие цилиндра. Площадь поверхности 

цилиндра.Понятие конуса. Площадь поверхности 

конуса Усечённый конус. Сфера и шар.  Взаимное 

расположение сферы и плоскости Касательная 

плоскость к сфере. Площадь сферы. Контрольная 

работа. 

8 

Объёмы тел 

 

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Понятие объёма. Объём прямоугольного 

параллелепипеда. Объём прямой призмы Объём 

цилиндра. Вычисление объёмов тел с помощью 

интеграла Объём наклонной призмы. Объём 

пирамиды. Объём конуса. Объём шара. Площадь 

сферы. Контрольная работа. 

6 

Векторы в 

пространстве  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Понятие вектора. Равенство векторов. Сложение и 

вычитание векторов. Сумма нескольких векторов. 

Умножение вектора на число. Компланарные 

векторы.  Правило параллелограмма. Разложение 

вектора по трём некомпланарным векторам. 

4 

Векторы в 

пространстве  

Содержание учебного материала  ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13. 

Прямоугольная система координат. Координаты 

вектора. Связь между координатами векторов и 

координатами точек. Простейшие задачи в 

координатах. Уравнение сферы. Угол между 

векторами. Скалярное произведение векторов. 

Вычисление углов между прямыми и плоскостями. 

Центральная симметрия. Осевая симметрия. 

Зеркальная симметрия. Параллельный перенос. 

Контрольная работа. 

8 

Повторение  Итоговое повторение. Подготовка к экзамену. 11 ОК1, ОК2, 

ОК3, ОК4, 

ОК5, ОК6, 

ОК8, ЛР05, 

ЛР07, ЛР09, 

ЛР13 



  

 

 

 

 

 

 

Итого:  

Максимальная: 

Учебная нагрузка: 

Лекции, уроки: Практические работы: 

Самостоятельная работа  

Консультации: 

Промежуточная аттестация: 

Итоговая аттестация в форме экзамена  

 

297 ч. 

281 

281 

4 

6 

6 

5 сем. 

 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

3.1. Для реализации программы учебного предмета должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Математика», залов: актовый зал, библиотека, читальный зал с выходом в 

сеть Интернет. 

 

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

- систематизированные по типам наглядные пособия; раздаточный материал, видео и 

аудио - записи, CD, DVD;  

- комплект необходимой методической документации учителя литературы;  

- УМК учебного предмета.  

Рабочая программа может быть реализована с применением различных 

образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения. 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. 

При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается 

не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) 

электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен 

новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1.Колягин Ю.М. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа, 

геометрия 10 класс (Книга 1). – М., 2021. 

2.Колягин Ю.М. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа, 

геометрия 11 класс (Книга 2). – М., 2021. 

3. Атанасян Л. С., Бутузов В. Ф., Кадомцев С.Б. и др. Математика: алгебра и 

начала математического анализа. Геометрия. Геометрия (базовый и углубленный 

уровни). 10—11 классы. — М., 2021. 

3.2.2. Основные электронные издания 

24. Российская электронная школа https://resh.edu.ru/  

25. Фокcфорд.Учебник https://foxford.ru/wiki  

26. Московская электронная школа https://uchebnik.mos.ru/catalogue  

27. Библиотека видеоуроков по школьной программе https://interneturok.ru/  

28. Система дистанционного  обучения Ё-стадиhttps://n1.your-

study.ru/Pages/User.aspx 

29. Цифровая платформа для организации онлайн -занятия  -Zoom 

30. www. rus.1september. ru (электронная версия газеты «Математика»). Сайт для 

учителей «Я иду на урок математики». 

31. www. uchportal. ru (Учительский портал. Уроки, презентации, контрольные 

работы, тесты, компьютерные программы, методические разработки по русскому 

языку и литературе). 

32. www. Ucheba. com (Образовательный портал «Учеба»: «Уроки» (www. uroki.ru) 

33. www. metodiki. ru (Методики). 

34. www. posobie. ru (Пособия). 



 
 

35. www. it-n. ru/communities. aspx?cat_no=2168&tmpl=com 

(Сетьтворческихучителей). 

36. www. prosv. ru/umk/konkurs/info. aspx?ob_no=12267 (Работы победителей 

конкурса «Учитель — учителю» издательства «Просвещение»). 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. Колмогоров А.Н. и др. Алгебра и начала анализа. 10 (11) кл. – М., 2015. 

2. Алимов Ш.А. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа, 

геометрия. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный 

уровни).10—11 клас¬сы. — М., 2017. 

3. Башмаков М. И. Математика (базовый уровень). 10 класс. — М., 2016. 

4.  Башмаков М. И. Математика (базовый уровень). 11 класс. — М., 2016. 

5. Башмаков М. И. Математика. Задачник: учеб. пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования. — М., 2014. 

6. Башмаков М. И. Математика. Сборник задач профильной направленности: учеб. 

пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2014. 

7. Башмаков М. И. Математика. Электронный учеб.-метод. комплекс для студ. 

учреждений сред. проф. образования. — М., 2015. 

8. Пехлецкий И.Д. Математика: учебник.  – М., 2014. 

9. Смирнова И.М. Геометрия. 10 (11) кл. – М., 2015 

10. Гусев В.А., Григорьев С.Г., Иволгина С.В. Математика для профессий и 

специальностей социально-экономического профиля: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образова¬ния. — М., 2014. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

       Контроль и оценка результатов освоения предмета                                   

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 



 
 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения  

 

 

Крите

рии оценки 

 

Методы 

оценки 

Умения: Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, 

точность 

формулировок; 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

не менее 60%. 

 

Рейтинговая 

оценка знаний  

обучающихся  по 

учебному 

предмету. 

Контрольная 

работа. 

Индивидуальные 

задания. 

Практические 

работы.  

Рубежный 

тестовый 

контроль по  

темам разделов. 

Экзамен. 

 

решать рациональные, показательные, 

логарифмические, тригонометрические 

уравнения, сводящиеся к линейным и 

квадратным, а также аналогичные неравенства и 

системы; 

- использовать графический метод решения 

уравнений и неравенств; 

- изображать на координатной плоскости решения 

уравнений, неравенств и систем с двумя 

неизвестными; 

- составлять и решать уравнения и неравенства, 

связывающие неизвестные величины в 

текстовых (в том числе прикладных) задачах. 

-решать простейшие комбинаторные задачи 

методом перебора, а также с использованием 

известных формул; 

вычислять в простейших случаях вероятности 

событий на основе подсчета числа исходов 

- находить производные элементарных функций; 

- использовать производную для изучения свойств 

функций и построения графиков; 

- применять производную для проведения 

приближенных вычислений, решать задачи 

прикладного характера на нахождение 

наибольшего и наименьшего значения; 

- вычислять в простейших случаях площади и 

объемы с использованием определенного 

интеграла; 

-вычислять значение функции по заданному 

значению аргумента при различных способах 

задания функции; 

- определять основные свойства числовых 

функций, иллюстрировать их на графиках; 

строить графики изученных функций, 

иллюстрировать по графику свойства 

элементарных функций; 

использовать понятие функции для описания и 

анализа зависимостей величин; 

- выполнять арифметические действия над 

числами, сочетая устные и письменные приемы;  

находить приближенные значения величин и 

погрешности вычислений (абсолютная и 

относительная);  

сравнивать числовые выражения; 

-находить значения корня, степени, логарифма, 

тригонометрических выражений на основе 



 
 

определения, используя при необходимости 

инструментальные средства; пользоваться 

приближенной оценкой при практических 

расчетах; 

-выполнять преобразования выражений, применяя 

формулы, связанные со свойствами степеней, 

логарифмов, тригонометрических функций. 

- распознавать на чертежах и моделях 

пространственные формы; соотносить 

трехмерные объекты с их описаниями, 

изображениями; 

- описывать взаимное расположение прямых и 

плоскостей в пространстве, аргументировать 

свои суждения об этом расположении; 

- анализировать в простейших случаях взаимное 

расположение объектов в пространстве; 

- изображать основные многогранники и круглые 

тела; выполнять чертежи по условиям задач; 

- решать планиметрические и простейшие 

стереометрические задачи на нахождение 

геометрических величин (длин, углов, 

площадей, объемов); 

- использовать при решении стереометрических 

задач планиметрические факты и методы; 

- проводить доказательные рассуждения в ходе 

решения задач. 

Знания: Полнота ответов, 

точность 

формулировок 

не менее 70% от 

заданного 

материала 

- определение корня, степени, логарифма, их 

свойства; 

-основные свойства функций: монотонность, 

четность, нечетность, ограниченность,   

периодичность, их геометрическую 

интерпретацию; 

-формулы производных функций, формулы 

интегрирования  

-формулы для нахождения площадей и объемов 

геометрических тел  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ХИМИЯ» 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы: Учебного предмет «Химия» является частью цикла профильных 

учебных предметов в основной образовательной программе в соответствии с 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения предмета: В рамках программы 

учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания 

 
Знания Умения 

роль химии в естествознании, ее связь с 
другими естественными науками, значение в 
жизни современного общества; 
важнейшие химические понятия: вещество, 
химический элемент, атом, молекула, масса 
атомов и молекул, ион, радикал,  химическая 
связь, электроотрицательность, валентность, 
степень окисления,  молярная масса, молярный 
объем газообразных веществ, дисперсные 
системы, истинные растворы, 
электролитическая диссоциация,  гидролиз, 
окисление и восстановление, электролиз, 
скорость химической реакции, химическое 
равновесие, углеродный скелет, 
функциональная группа, гомология, 
структурная и пространственная изомерия, 
основные типы реакций в неорганической и 
органической химии; 
основные законы химии: закон сохранения 
массы веществ, закон постоянства состава 
веществ, Периодический закон Д.И. 
Менделеева, закон Гесса, закон Авогадро; 
основные теории химии; строения атома, 
химической связи, электролитической 
диссоциации, кислот и оснований, строения 
органических и неорганических соединений 
(включая стереохимию), химическую кинетику 
и химическую термодинамику; 
классификацию и номенклатуру 
неорганических и органических соединений; 
природные источники углеводородов и 
способы их переработки; 
вещества и материалы, широко 
используемые в практике: основные металлы 
и сплавы, графит, кварц, минеральные 
удобрения, минеральные и органические 
кислоты, щелочи, аммиак, углеводороды, фенол, 
анилин, метанол, этанол, этиленгликоль, 
глицерин, формальдегид, ацетальдегид, ацетон, 
глюкоза, сахароза, крахмал, клетчатка, 
аминокислоты, белки, искусственные волокна, 
каучуки, пластмассы, жиры, мыла и моющие 
средства 

 

называть: изученные вещества по 
«тривиальной» или международной 
номенклатурам; 
определять: валентность и степень 
окисления химических элементов, тип 
химической связи в соединениях, характер 
среды в водных растворах, окислитель и 
восстановитель, направление смещения 
равновесия под влиянием различных 
факторов, изомеры и гомологи, 
принадлежность веществ к разным классам 
неорганических и органических 
соединений; типы реакций в 
неорганической и органической химии; 
характеризовать: общие химические 
свойства металлов, неметаллов, основных 
классов неорганических и органических 
соединений; строение и свойства 
органических соединений; 
выполнять химический эксперимент по 
распознаванию важнейших неорганических 
и органических веществ, получению 
конкретных веществ, относящихся к 
изученным классам соединений; 
проводить расчеты по химическим 
формулам и уравнениям реакций; 
осуществлять самостоятельный поиск 
химической информации с использованием 
различных источников (справочных, 
научных и научно-популярных изданий, 
компьютерных баз данных, ресурсов 
Интернета); использовать компьютерные 
технологии для обработки и передачи 
химической информации и ее 
представления в различных формах; 

 

 



  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  196 

в том числе:  

практические занятия 34 

консультации 8 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация форме экзамена  

 



  

2.2. Тематический план и содержание учебного предмета «Химия» 
 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и  

формы организации деятельности обучающихся 

Объём 

часов 

Коды компетенций, 

формирование  

которых способствует 

элемент программы 

Введение Роль химии в жизни современного общества. Новейшие достижения 

химической науки. Применение достижений современной химии в 

гуманитарной сфере деятельности общества. 

4  

 ПЗ №1: Очистка веществ фильтрованием, дистилляцией и 

перекристаллизацией. 

2  

 роль химии в естествознании, ее связь с другими естественными науками, 

значение в жизни современного общества. 

  

Тема 1 

Основные понятия 

и законы химии. 

1.Предмет химии. Вещество. Атом. Молекула. Химический элемент и 

формы его существования. Простые и сложные вещества. Аллотропия и ее 

причины. 

4  

 ПЗ № 2:Решение задач 4  

ПЗ  № 3: «Электронное строение атома» 

 2.Измерение вещества. Основные законы химии. Масса атомов и молекул. 

Атомная единица массы. Относительные атомная и молекулярная массы. 

Количество вещества. Постоянная Авогадро. Молярная масса. Закон 

Авогадро. Молярный объем газов. Расчеты по химическим формулам. 

10  

 ПЗ № 4:Решение задач 2  

 3.Открытие Периодического закона. Периодическая система химических 

элементов Д.И.Менделеева, как графическое отображение Периодического 

закона. Периодический закон и система в свете учения о строении атома. 

Закономерности изменения строения электронных оболочек атомов и 

химическими свойствами образуемых элементами простых и сложных 

веществ. Значение периодического закона и периодической системы 

химических элементов Д.И. Менделеева для развития науки и понимания 

химической картины мира. 

4  

 ПЗ № 5:Решение задач 2  



  

 Понимать определения понятий ядро, протон, нейтрон, электрон, изотопы, 

электронная оболочка, энергетический уровень, s- и р-орбитали, валентные 

электроны. Знать особенности строения электронных оболочек атомов 

элементов 4-го и 5-го периодов ПС (переходных элементов). Составлять 

электронные и электронно-графические формулы атомов s-, р- и d-

элементов. Характеризовать элементы малых периодов по их положению в 

периодической системе Д.И.Менделеева. Понимать значение открытия Д. 

И. Менделеевым периодического закона. Физический смысл порядкового 

номера элемента, номера периода и номера группы. Причины изменения 

свойств элементов в периодах и группах. Объяснять положение водорода в 

периодической системе. Использовать различные формы периодической 

системы химических элементов Д. И. Менделеева. 

  

Тема 2 

Строение вещества 

1.Природа химической связи. Ковалентная связь: неполярная и полярная. 

Ионная связь. Катионы и анионы. Металлическая связь. Водородная связь. 

Взаимосвязь кристаллических решеток веществ с различными типами 

химической связи. 

10  

 ПЗ№6: «Приготовление растворов с определенной массовой долей и 

концентрации» 

2  

 Понимать определения понятий химическая связь, ионы, катионы, анионы, 

электроотрицательность, кристаллическая решётка, агрегатное состояние, 

дисперсная система. Классифицировать виды химической связи и типы 

кристаллических решеток, объяснять механизмы их образования и 

доказывать единую природу химических связей (ковалентной, ионной, 

металлической, водородной) и их значение для организации структур 

биополимеров. 

Объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения, природу 

химической связи (ионной, ковалентной, металлической). Знать три 

агрегатных состояния и характеризовать их особенности на примере воды 

на основе молекулярно-кинетических представлений. Классифицировать 

твердые вещества на кристаллические и аморфные. Находить отличия 

смесей от химических соединений. Отражать состав смесей с помощью 

понятия «доля» массовая и объемная. Производить расчеты с 

использованием понятия «доля». Характеризовать различные типы 

дисперсных систем на основе агрегатного состояния дисперсной фазы и 

дисперсионной среды.Знать примеры газообразных природных смесей 

  



  

(воздух, природный газ) и газообразных веществ, их получение, собирание 

и распознавание. Проводить, наблюдать и описывать химический 

эксперимент по получению, собиранию и распознаванию газов. 

Оценивать влияние химического загрязнения окружающей среды на 

организм человека и другие живые организмы. Знать правила безопасного 

обращения с горючими и токсичными веществами, лабораторным 

оборудованием, приготовления растворов заданной концентрации в быту и 

на производстве. 

Тема 3 

Химические 

реакции. 

1.Понятие о химической реакции. Типы химических реакций. Скорость 

реакции и факторы, от которых она зависит. Тепловой эффект химической 

реакции. Химическое равновесие и способы его смещения. 

10  

 ПЗ № 7:«Решение задач на определение типа химической реакции»   

 Классифицировать химические реакции по различным основаниям. 

Различать особенности классификации реакций в органической химии. 

Характеризовать тепловой эффект химических реакций и отражать на 

письме с помощью термохимических уравнений. Проводить расчеты на 

основе термохимических уравнений. Характеризовать способность 

электролита к диссоциации на основе степени электролитической 

диссоциации. Записывать уравнения электролитической диссоциации. 

Характеризовать гидролиз как обменное взаимодействие веществ с водой. 

Записывать уравнения реакций гидролиза различных солей. Различать 

гидролиз по катиону и аниону. Предсказывать реакцию среды водных 

растворов солей. Характеризовать катализаторы и катализ как способы 

управления скоростью химической реакции. Состояния химического 

равновесия и способы его смещения. Предсказывать направление смещения 

химического равновесия при изменении условий проведения обратимой 

химической реакции. Аргументировать выбор оптимальных условий 

проведения технологического процесса. 

Характеризовать окислительно-восстановительные реакции как процессы, 

при которых изменяются степени окисления атомов. Составлять уравнения 

ОВР с помощью метода электронного баланса. Характеризовать электролиз 

как окислительно-восстановительный процесс. Предсказывать катодные и 

анодные процессы и отражать их на письме для расплавов. 

Проводить, наблюдать и описывать химический эксперимент с помощью 

родного языка и языка химии. Объяснять химические явления, 

  



  

происходящие в природе, быту и на производстве. Определять возможность 

протекания химических превращений в различных условиях и оценки их 

последствий. 

 

Тема  4 

Неорганические 

соединения. 

1.Классификация неорганических соединений и их свойства: оксиды, 

кислоты, основания, соли. Химические свойства основных классов 

неорганических соединений в свете теории электролитической 

диссоциации. Понятие о гидролизе солей. Среда водных растворов солей: 

кислая, нейтральная, щелочная. Водородный показатель (р Н) раствора. 

10  

 2.Характеристика физических и химических свойств  сложных 

неорганических соединений: кислот, солей, оснований, оксидов. 

8  

 ПЗ № 8:« Химических свойств неорганических соединений» 2  

 Понимать определения понятий кислота, основание, соль. 

Знать важнейшие вещества и материалы: основные металлы и сплавы; 

серная, соляная, азотная кислота; щелочи, аммиак, минеральные удобрения; 

основные продукты местных химических производств. 

Обобщать знания и делать выводы о закономерностях положения и 

изменений свойств металлов и неметаллов в периодах и группах 

Периодической системы. Характеризовать общие химические свойства 

металлов как восстановителей, неметаллов как окислителей и 

восстановителей на основе строения их атомов и положения металлов в 

электрохимическом ряду напряжения и положения неметаллов в ряду 

электроотрицательности. 

Характеризовать кислоты, основания, соли в свете теории 

электролитической диссоциации. Различать общее, особенное и единичное 

в свойствах азотной, концентрированной серной и муравьиной кислот, 

гидроксидов и бескислородных оснований, средних и кислых солей. 

Выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших 

неорганических веществ. Проводить, наблюдать и описывать химический 

эксперимент для подтверждения генетической связи между классами 

неорганических и органических веществ 

  

Тема  5  Введение в 

органическую 

химию. 

1.Основные понятия органической химии и теория строения органических 

соединений. Понятие изомерии. Виды изомерии: структурная (углеродного 

скелета, положения кратной связи или функциональной группы), 

пространственная. Многообразие органических соединений. 

6  



  

 Понимать определения понятий вещество, валентность, степень окисления, 

тепловой эффект реакции, углеродный скелет. Работать с 

первоисточниками. Извлекать информацию. Понимать и различать 

основные понятия: природные, искусственные и синтетические 

органические соединения; валентность. Знать и понимать предмет 

органической химии. Основные положения теории химического строения 

органических соединений. Гомология и гомологи, изомерия и изомерах. 

Сравнивать органические соединения с неорганическими. Составлять 

химические формулы и модели молекул органических веществ. Решать 

задачи на нахождение молекулярной формулы вещества 

  

 ПЗ № 9:Решение задач 2  

Тема 6 

Углеводороды и их 

природные 

источники. 

1.Углеводороды, классификация. Предельные и непредельные 

углеводороды. Строение углеводородов, характерные химические свойства 

углеводородов. Представители углеводородов: метан, этилен, ацетилен, 

бензол. Применение углеводородов в органическом синтезе. Реакция 

полимеризации. Нефть, газ, каменный уголь – природные источники 

углеводородов. 

40  

 ПЗ № 10: «Изготовление моделей молекул органических веществ»   

 Объяснять зависимость свойств веществ от их состава и строения. Уметь 

называть углеводороды по «тривиальной» или международной 

номенклатуре. Понимать определения понятий кратная связь, изомерия, 

гомология. 

Характеризовать физические и химические свойства основных классов 

углеводородов. Понимать и знать состав, строение, применение и 

получение основных классов углеводородов на конкретных примерах. 

Составлять химические формулы углеводородов. Изготавливать модели 

молекул углеводородов. Знать состав, способы переработки и применение 

природного газа и нефти. Знать состав, свойства и применение каучука, 

резины. Определять элементный состава органических соединений. 

Обнаруживать непредельные соединения в жидких нефтепродуктах. 

Получать ацетилен. Объяснять химических явлений, происходящих в 

природе, быту и на производстве. Знать правила безопасного обращения с 

горючими и токсичными веществами, лабораторным оборудованием. 

  

Тема 7 

Кислород- и 

Кислородсодержащие органические вещества: Спирты, фенолы, альдегиды 

и кетоны, карбоновые кислоты и сложные эфиры: их строение и 

46  



  

азотсодержащие 

органические 

соединения. 

характерные химические свойства. Представители кислородсодержащих 

органических соединений: метиловый и этиловый спирты, глицерин, 

уксусная кислота. Мыла как соли высших карбоновых кислот. Жиры как 

сложные эфиры. 

Углеводы: глюкоза, крахмал, целлюлоза. Амины, анилин. Ферменты. 

Витамины. Минеральные вещества. Гормоны. Лекарство. 

Азотсодержащие органические соединения: амины, аминокислоты, белки. 

Строение и биологическая функция белков. Химические свойства белков. 

Генетическая связь между классами органических соединений. 

 ПЗ № 11: «Изучение растворимости   спиртов в воде» 12  

ПЗ № 12: «Получение мыла и изучение его свойств» 

ПЗ № 13: «Обнаружение лактозы в молоке. Действие йода на крахмал» 

ПЗ № 14:«Химические свойства карбоновых кислот» 

ПЗ № 15:«Характерные  реакции для углеводов» 

ПЗ № 16:«Качественные  реакции на  белки» 

 Объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения. Уметь 

называть кислород - и азотсодержащие соединения по «тривиальной» или 

международной номенклатуре. Понимать определения понятий 

функциональная группа, изомерия, гомология, ферменты, витамины, 

гормоны, лекарства. Иметь представление о водородной и пептидной связи. 

Определения возможности протекания химических превращений в 

различных условиях и оценки их последствий. Характеризовать физические 

и химические свойства основных классов кислород- и азотсодержащие 

соединений (спирты, фенолы, альдегиды, кетоны, карбоновые кислоты, 

сложные эфиры, жиры, углеводы, амины, аминокислоты, белки). 

Понимать и знать состав, строение, применение и получение основных 

классов кислород- и азотсодержащие соединения на конкретных примерах 

(этанол, глицерин, фенол, формальдегид, ацетальдегид, уксусная, 

пальмитиновая и стеариновая кислота, глюкоза, сахароза, крахмал, 

целлюлоза, анилин).Понимать последствия алкоголизма и знать способы 

его предупреждения.Сравнивать основные свойства, строение и функции 

белков, жиров РНК и ДНК. Роль белков, жиров, углеводов и нуклеиновых 

кислот в клетке. 

Выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших 

органических веществ. Объяснять химических явлений, происходящих в 

  



  

природе, быту и на производстве. Знать правила безопасного обращения с 

горючими и токсичными веществами, лабораторным оборудованием. 

Тема 8 

Искусственные и 

синтетические 

полимеры 

Пластмассы и волокна. Понятие о пластмассах. Термопластичные и 

термореактивные полимеры. Отдельные представители синтетических и 

искусственных полимеров. Понятие о химических волокнах. Натуральные, 

синтетические и искусственные волокна. Отдельные представители 

химических волокон. 

4  

 ПР № 17:«Распознавание пластмасс и волокон» 2  

 Знать способы получения искусственных и синтетических полимеров. 

Характеризовать основные свойства и применение представителей 

искусственных волокон (ацетатный шелк, вискоза), синтетических 

пластмасс (полиэтилен низкого и высокого давления, полипропилен и 

поливинилхлорид) и синтетических волокон (лавсан, нитрон и капрон). 

Изображать структуру полимеров. Распознавать пластмассы и волокна. 

Оценивать влияние химического загрязнения окружающей среды на 

организм человека и другие живые организмы. Критически оценивать 

достоверность химической информации, поступающей из разных 

источников. Проводить самостоятельный поиск химической информации с 

использованием различных источников. Использовать компьютерные 

технологии для обработки и передачи химической информации и ее 

представления в различных формах. 

  

Тема 9 

Химия в жизни 

общества 

Химия в производстве и сельском хозяйстве. Химия окружающей среды. 

Химия в быту. Вода. Качество воды. Моющие и чистящие средства. 

Правила безопасной работы со средствами бытовой химии. Химия в 

профессии. 

Повторение основных понятий по химии 

6  

    

 Самостоятельная работа. 4  

 Промежуточная аттестация 6  

 Всего: 196  

 

 

 

 



      

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

      Рабочая программа может быть реализована с применением различных 

образовательных технологий, в том числе с применением дистанционных 

образовательных технологий и электронного обучения. 

      Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Химии» 

Оборудование учебного кабинета: 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект учебно-наглядных пособий по «Химии». 

Технические средства обучения: 

 компьютер. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы: 

Основные источники: 

1.Еремин В.В.,  Кузьменко Н.Е.  Химия. 10-11 класс. Профильный уровень: 

учебник для общеобразовательных. учреждений. – М., 2020. 

Дополнительные источники: 

2.Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Сладков С.А. Химия: пособие для 

подготовки к ЕГЭ: учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования. — М., 2014. 

3.Габриелян О.С., Лысова Г.Г. Химия. Тесты, задачи и упражнения: 

учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2014. 

Интернет – ресурсы: 

www.alhimikov.net (Образовательный сайт для школьников). 

www.chem.msu.su (Электронная библиотека по химии). www.enauki.ru 

(интернет-издание для учителей «Естественные науки»). www.1september.ru 

(методическая газета «Первое сентября»). www.hvsh.ru (журнал «Химия в 

школе»). www.hij.ru (журнал «Химия и жизнь»). 

www.chemistry-chemists.com (электронный журнал «Химики и химия»). 

Интернет-ресурсы в период дистанционного обучения студентов 

10. Российская электронная школа https://resh.edu.ru/ 

11. Фокcфорд.Учебник https://foxford.ru/wiki 

12. Московская электронная школа https://uchebnik.mos.ru/catalogue 

13. Библиотека видеоуроков по школьной программе https://interneturok.ru/ 

14. Система дистанционного обучения Ё-стади https://n1.your-

study.ru/Pages/User.aspx 

Цифровая платформа для организации онлайн-занятия  - Zoom 
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4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРЕДМЕТА 

Контроль и оценка результатов освоения предмета осуществляется 

преподавателем в процессе изучения теоретических вопросов и проведения 

практических занятий, тестирования, а также выполнения индивидуальных 

заданий, исследований. 
 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы  

контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения  

называть изученные вещества по 
«тривиальной» или международной 
номенклатурам; 

 

выполнения индивидуальных 

заданий 

определять: валентность и степень 
окисления химических элементов, тип 
химической связи в соединениях, характер 
среды в водных растворах, окислитель и 
восстановитель, направление смещения 
равновесия под влиянием различных 
факторов, изомеры и гомологи, 
принадлежность веществ к разным классам 
неорганических и органических 
соединений; типы реакций в 
неорганической и органической химии; 

письменная проверка, 

тестирование 

характеризовать: общие химические 
свойства металлов, неметаллов, основных 
классов неорганических и органических 
соединений; строение и свойства 
органических соединений; 

письменная проверка 

выполнять химический эксперимент по 
распознаванию важнейших неорганических 
и органических веществ, получению 
конкретных веществ, относящихся к 
изученным классам соединений; 
 

наблюдение и оценка 

выполнения практических работ 

проводить расчеты по химическим 
формулам и уравнениям реакций; 
 

решение задач 

осуществлять самостоятельный поиск 
химической информации с использованием 
различных источников (справочных, 
научных и научно-популярных изданий, 
компьютерных баз данных, ресурсов 
Интернета); использовать компьютерные 
технологии для обработки и передачи 
химической информации и ее 
представления в различных формах; 

творческие отчеты 



      

Знания  

важнейшие химические понятия: 
вещество, химический элемент, атом, 
молекула, масса атомов и молекул, ион, 
радикал,  химическая связь, 
электроотрицательность, валентность, 
степень окисления,   молярная масса, 
молярный объем газообразных веществ, 
дисперсные системы, истинные растворы, 
электролитическая диссоциация,  гидролиз, 
окисление и восстановление, электролиз, 
скорость химической реакции, химическое 
равновесие, углеродный скелет, 
функциональная группа, гомология, 
структурная и пространственная изомерия, 
основные типы реакций в неорганической и 
органической химии; 
 

устный опрос, решение задач 

основные законы химии: закон 
сохранения массы веществ, закон 
постоянства состава веществ, 
Периодический закон Д.И. Менделеева, 
закон Гесса, закон Авогадро; 

 

устный опрос, решение задач 

основные теории химии; строения атома, 
химической связи, электролитической 
диссоциации, кислот и оснований, строения 
органических и неорганических 
соединений (включая стереохимию), 
химическую кинетику и химическую 
термодинамику; 

 

письменная проверка, решение 

задач 

классификацию и номенклатуру 
неорганических и органических 
соединений; 

 

устный опрос 

природные источники углеводородов и 
способы их переработки; 

 

устный опрос 

вещества и материалы, широко 
используемые в практике: основные 
металлы и сплавы, графит, кварц, 
минеральные удобрения, минеральные и 
органические кислоты, щелочи, аммиак, 
углеводороды, фенол, анилин, метанол, 
этанол, этиленгликоль, глицерин, 
формальдегид, ацетальдегид, ацетон, 
глюкоза, сахароза, крахмал, клетчатка, 
аминокислоты, белки, искусственные 

устный опрос, творческие 

отчеты 



      

волокна, каучуки, пластмассы, жиры, мыла 
и моющие средства; 

 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущего контроля производится в соответствии с универсальной 

шкалой (таблица). 
Процент результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

учреждений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

90 / 100 5 Отлично 

80 / 89 4 Хорошо 

70 / 79 3 Удовлетворительно 

Менее 70 2 Не удовлетворительно 

 

 

 На этапе промежуточной аттестации  по медиане качественных оценок  

индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией 

определяется интегральная оценка освоенных обучающимися 

профессиональных и общих компетенций как результатов освоения учебной 

дисциплины. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего 

места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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 (ХАССП) при выполнении работ; 

определять источники микробиологического загрязнения 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих средств; 

проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

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 рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Общие  и 

профессиональные 

компетенции  

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 



      

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать 

процесс поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 



      

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 

результаты поиска 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 



      

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

ценности 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

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. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

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 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 



      

писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

 Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного 

соседства. 

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки 

безопасности сырья. 

Соблюдать 

правила утилизации 

непищевых отходов. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

обработки сырья, 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов, 

готовой холодной, 

горячей кулинарной  

продукции, 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов, 

готовой холодной, 

горячей кулинарной  

продукции, 

хлебобулочных 

мучных 

Требования 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение 

и правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Санитарно-

гигиенические 

требования к ведению 

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов. 

Правила, 

условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления  

опасными факторами 

(система ХАССП ) 

 



      

кондитерских 

изделий 

 

Указываются только те элементы, на формирование которых направлена данная 

программа 

Общие и профессиональные компетенции приводятся в строгом соответствии с ФГОС. 

Для примера ниже приведен перечень универсальных компетенций с примерными 

формулировками дескрипторов по специальности 27.02.06 Контроль работы 

измерительных приборов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 38 

Самостоятельная работа  6 

Обязательная учебная нагрузка  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета                                                                  
2 

 

 



      

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

 Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 

 

 

1.  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 

1 ОК 1-7, 9,10 

 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве    

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, их 

роль в пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 

 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом 

производстве. 
1,2 

2. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в природе. 
1,2 

3. Влияние температурных факторов на развитие 

микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на 

формирование санитарно-гигиенических условий 

предприятий общественного питания. 

2 

 Тематика практических занятий 1. 

Определение микробиологической безопасности пищевых 

продуктов. Работа с муляжами ,консервами, образцами 

пищевых продуктов. 

1,2 2  

Тема 1.2 

Основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Патогенные микроорганизмы: понятие, 

биологические особенности 

1,2 

1. Пищевые инфекции, пищевые отравления и 

глистные заболевания. Острые кишечные инфекции: 

брюшной тиф,  дизентерия, холера, сальмонеллез и 

др. Возбудители, симптоматика, источники 

1,2 



      

заражения, меры борьбы с инфекцией на 

предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, 

сибирская язва, ящур. Пищевые отравления 

микробного и немикробного происхождения   

2. Возможные источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития. Схема микробиологического контроля 

2 

3. Методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции на предприятиях общественного питания 

2 

Тематика практических занятий 2. 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной микрофлоры в 

пищевых продуктах 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Раздел 2 Основы физиологии питания    

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. 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 

  

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические 

изменения пищи в процессе пищеварения 
2 

2. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на 

усвояемость пищи 
2 

Тематика практических занятий  3 2 

 Изучение схемы пищеварительного тракта. Подбор продуктов питания, лучших с 

точки зрения усвоения пищи. 

2 

Тема 2.3 Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9,10 



      

Обмен веществ и 

энергии 

1. Общее понятие об обмене веществ. Процессы 

ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие 

на обмен веществ и процесс регулирования его в 

организме человека. Суточный расход энергии. 

Энергетический баланс организма. Методика расчёта 

энергетической ценности блюда 

2 ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тематика практических занятий 4 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека. Выполнение расчёта калорийности блюда (по 

заданию преподавателя). 

2 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. 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 

2 

2. 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 

2 

Тематика практических занятий  5. 2  

1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей. 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 

2  

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2  

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве  6  

Тема 3.1 

Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

1.  Правила личной гигиены работников пищевых 

производств, требования к внешнему виду. Требования к 

содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: 

2,3 



      

значение и сроки проведения медицинских обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены  

2,3 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Санитарно-гигиенические требования к содержанию 

помещений, оборудования, инвентаря в организациях 

питания. Гигиенические требования к освещению. 

Гигиеническая необходимость маркировки 

оборудования, инвентаря посуды. Требования к 

материалам .Требования системы ХАССП к 

содержанию помещений, оборудования, инвентаря, 

посуды в организациях питания. 

2,3 

2. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила 

проведения. Моющие и дезинфицирующие средства, 

классификация, правила их применения, условия и 

сроки хранения 

2,3 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Санитарные требования к процессам механической 

кулинарной обработке продовольственного сырья, способам 

и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

2,3 

2. 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 

2,3 

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к 

приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов 

питания и кулинарной продукции. Сопроводительная 

документация 

2 

2. Санитарные требования к складским помещениям, их 

планировке, устройству и содержанию. Гигиенические 

требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 

2,3 



      

некоторых видов сырья и продукции 

Дифференцированный 

зачет 

  2  

Максимальная нагрузка: 36  

Аудиторная нагрузка 32  

Самостоятельная работа 4  

 

По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных 

работ, практических и иных занятий, в том числе контрольных работ, а также тематика самостоятельной работы. Уровень освоения 

проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя звездочками). Если предусмотрены курсовые проекты (работы) по 

дисциплине, приводится их тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой).  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета  Микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены  

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

доска учебная;   

рабочее место для преподавателя;   

рабочие места по количеству обучающихся;   

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.;  

Технические средства обучения:  компьютер;  средства аудиовизуализации;  наглядные 

пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные 

пособия). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники 

Нормативные: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

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

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

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

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. 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.  

10. 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. 

11. 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.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


 

            http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. 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. 

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 

           http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

                                                    

  Основные: 

1.  Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и 

допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с 

3. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», учебник для сред.проф. 

образования - М, «Академия», 2011г.192с 

 

Дополнительные источники: 

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: 

Экономика, 2008г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с 

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания. -М.: Экономика, 2010г.,720с 

4. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 

пищевых производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с 

5. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 

Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 

2009г.,346с. 

6. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

 

Интернет- ресурсы: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


 

gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. 

– Ре" 

жим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный 

стандарт Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному 

и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила 

составления" (утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 

95-ст).  

Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный 

стандарт Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному 

и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила 

составления" (утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 

95-ст).  

3.3. Организация образовательного процесса 

С дисциплины Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

начинается освоение профессии Повар, кондитер. 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для лабораторных и практических занятий, самостоятельной работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением 

и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

По дисциплине предусмотрена самостоятельная работа, направленная на 

закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и профессиональных 

компетенций обучающихся. Самостоятельная работа должна сопровождаться 

методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемым на её выполнение. 

В процессе самостоятельной работы предусматривается работа над учебным материалом, 

ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и 

упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем разделам программы. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 



 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 

(электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов (на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями), контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается 

освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или 

дифференцированным зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, так и 

практических умений.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

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



 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

 



      

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

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 

рационального 

сбалансированного питания 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 

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/ экзамена по МДК в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 



      

для различных групп 

населения; 

назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления 

рационов питания 

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. 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

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/экзамене  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения  программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО43.01.09 по профессии Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

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

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Общие  и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

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. 

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. 



      

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

Составить план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска 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. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документацию по 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная 



      

личностное 

развитие. 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

и профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

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. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

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 1.1-1.5  

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 (кондитера) 

при выполнении 

работ по обработке 

сырья и 

приготовлению:  

-полуфабрикатов, 

Визуально 

проверять чистоту и 

исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, 



      

- горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков, 

- хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

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 для ухода 

за оборудованием, 

инвентарем, 

инструментами, 

кухонной посудой. 

Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную 

и в посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь, 

инструменты в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима в 

холодильном 

оборудовании 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Последовательн

ость выполнения 

технологических 

операций. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления  

опасными факторами 

(система ХАССП). 

Возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены. 

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

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. 

Виды, 



      

Подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду в 

соответствии с 

видом работ в 

соответствующей 

зоне кухни 

(кондитерского 

цеха) по обработке 

сырья и 

приготовлению:  

-полуфабрикатов, 

-горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

-холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

-холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков, 

-хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

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 

назначение правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной упаковки 

сырья и готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, 

назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, кухонной, 

столовой  посуды, 

используемых  для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов.  

Способы правки 

кухонных ножей 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование  для 

упаковки, хранения 



      

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

готовых холодных и 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом обеспечения 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

стандартов чистоты. 

 

Указываются только те элементы, на формирование которых направлена данная 

программа 

Общие и профессиональные компетенции приводятся в строгом соответствии с ФГОС. 

Для примера ниже приведен перечень универсальных компетенций с примерными 

формулировками дескрипторов по специальности 27.02.06 Контроль работы 

измерительных приборов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка 38 

Самостоятельная работа  6 

Обязательная учебная нагрузка  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета 
2 

 

 



      

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

 Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в 

организациях питания 

 16  

Тема 1.1 

Классификация 

ихарактеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация, основные типы и классы организаций питания. 

Характеристика основных типов организаций питания. 

1,2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовкасообщений 

 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 6 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

2. Характеристика, назначение, особенности деятельности 

заготовочных, доготовочных организаций питания и 

организаций с полным циклом производства. Характеристика 

структуры производства организации питания.  

1,2 

3. Организация работы складских помещений в соответствии с 

типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые 

потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых 

продуктов 

1,2 

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для 

обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика организации рабочих мест повара. 

Характеристика способов кулинарной обработки 

2 

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления 

горячей и холодной кулинарной продукции. Характеристика 

организации рабочих мест повара. Особенности организации 

рабочих мест в суповом и соусном отделениях. 

2 

6. Организация работы кондитерского цеха. Организация 

рабочих мест по производству кондитерской продукции 

2 

7. Организация реализации готовой кулинарной продукции. 2 



      

Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной 

продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску 

готовой кулинарной продукции для различных форм 

обслуживания. 

Тематика практических занятий  6 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей,рыбы,мяса,птицы (по 

индивидуальным заданиям). 

2 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции 

(по индивидуальным заданиям).  

2 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции 

(по индивидуальным заданиям). 

2 

Самостоятельная работа обучающихся. 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовкасообщений 

 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства 

 16  

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

2. 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 

3. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов 

,мяса и рыбы .Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2 

5. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде. Назначение, правила безопасной 

эксплуатации 

2 

Тематика практических занятий  2 

1.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 

картофеля, мяса и рыбы. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся.   



      

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовкасообщений 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

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. Правила 

безопасной эксплуатации 

2,3 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные 

шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

2,3 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов 

жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2,3 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование 

для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

2,3  

Тематика практических занятий  2 

1.Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования . 1 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 

оборудования.  
1 

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 

 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, 

Способыохлаждения(естественное ,искусственное, безмашинное и 

машинное). Правила безопасной эксплуатации. 

2,3 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены 

2,3 

Тематика практических занятий  2 



      

1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования. 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовкасообщений 

 

Дифференцированны

й зачет 

 2  

Всего: 32  

 

По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных 

работ, практических и иных занятий, в том числе контрольных работ, а также тематика самостоятельной работы. Уровень освоения 

проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя звездочками). Если предусмотрены курсовые проекты (работы) по 

дисциплине, приводится их тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой).  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного  «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» и Учебной кухни ресторана 

Оборудование кабинета 

доска учебная;  

рабочее место для преподавателя;  

рабочие места по количеству обучающихся;  

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др. 

Технологическое оборудование: 

универсальный привод;  

процессор кухонный;  

набор ножей для овощерезки;  

рыбочистка;  

мясорубка;  

блендер;  

миксер;  

слайсер;  

мангал;  

 льдогенератор;  

дефростер; 

рыхлитель для мяса;  

оборудование для вакуумирования продуктов;  

шкаф шоковой заморозки;  

холодильник;  

жарочный шкаф;  

пароконвектомат;  

электроплита;  

опалочный шкаф; 

электрофритюрница;  

рабочий стол;  

весы настольные электронные;  

расстоечный шкаф;  

тестомесильная машина; 

пекарский шкаф.  

Технические средства обучения:  

компьютер;  

средства аудиовизуализации; 

наглядные пособия (плакаты, DVD-фильмы, мультимедийные пособия).  

Оборудование Учебной кухни ресторана:  

моечная ванна;  

универсальный привод;  

процессор кухонный; 

слайсер;  

оборудование для вакуумирования продуктов;  

шкаф шоковой заморозки;  

холодильник; 

жарочный шкаф; 

пароконвектомат;  

электроплита;  

опалочный шкаф.  



 

 

 

Оснащение рабочих мест Учебной кухни ресторана:  

рабочий стол;  

весы настольные;  

разделочные доски;  

ножи поварской тройки;  

щипцы универсальные;  

лопатка;  

весёлка;  

венчик;  

ложки;  

шумовка;  

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;  

гастроёмкости;  

кастрюли;  

сотейники;  

молоток для отбивания (тяпка);  

скребок для очистки рыбы;  

стеллаж стационарный;  

стеллаж передвижной;  

нож для потрошения тушек; нож шпиговальный 

 пинцет для удаления перьевых пеньков с тушек;  

топорик-молоток;  

ножи-рубаки;  

мусат для точки и правки ножей;  

рыбный котёл;  

металлические ящики или лотки;  

сито барабанное;  

сито конусообразное. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные издания): 

18. 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 

19. 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 

20. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

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

21. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   

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

22. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

23. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


 

 

24. 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/ 

25. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

26. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

27. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

28. Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб.пособие 

для сред. проф. образования/ Е.Б.Мрыхина.- М.: ИД «Форум»; ИНФРА – М, 2012.- 

176 с. 

29. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для сред.проф. 

образования/ В. Ф. Кащенко Р.В. Кащенко.- М.: «Альфа»; ИНФРА – М, 2012.- 416 с 

30. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: учеб.пособие для 

сред. проф. образования/ В.М. Калинина.- М.: «Академия», «Мастерство», 2012.- 

432 с.                               

 

Дополнительные источники:  

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

сред.проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- 

Ростов Н/Д «Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2012 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 

162 с. 

Интернет-источники: 
 

http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

http://www.food-service.ru/catalogКаталог пищевого оборудования 

www.restoracia.ru 

 

3.3. Организация образовательного процесса 

С дисциплины Техническое оснащение и организация рабочего места начинается 

освоение профессии Повар, кондитер. 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) 

работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным 

обеспечением и с подключением кинформационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет». 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/


 

 

профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа 

должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы 

предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовкасообщений.обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

разделам программы. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 

(электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлятьвформе различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольныхработ, различныхформ тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной 

самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается 

освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или 



 

 

дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и 

практических умений.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся.Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

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

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

 

 



 

 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 
Знание: 
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. 

 
 
Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 70% 
правильных ответов. 
Не менее 75% правильных ответов. 

 
Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, точность 
формулировок, адекватность 
применения профессиональной 
терминологии 

 
 
Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 70% 
правильных ответов. 
 
Не менее 75% правильных ответов 

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/ экзамена по МДК в виде:  
-письменных/ устных ответов,  
-тестирования. 

 
 

Умение: 
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 
 

 
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. 
 
 
-Адекватность, оптимальность 
выбора способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей действий и 
т.д.  
-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов  
-Рациональность действий  и т.д. 
Правильное выполнение заданий в 
полном объеме 

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/экзамене  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Экономические и правовые основы производственной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины  является  частью  программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего 

профессионального образования (далее СПО) 43.01.09   Повар, кондитер. 

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины студент должен: 

уметь: 

 ориентироваться в общих вопросах экономики производства 

пищевой продукции; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

 защищать свои трудовые права в рамках действующего 

законодательства; 

знать: 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда 

 

 1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки  36  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  - 32 часа в том числе 

практические занятия – 12; 

самостоятельной работы  - 4 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

     практические занятия 12 

     лекции 20 

Самостоятельная работа  4 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного  зачета  
 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Экономические и правовые основы 

производственной деятельности» 
    

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа, 

курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 
Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Экономика 

и ее роль  в 

жизни 

общества 

 

 

Содержание учебного материала 7  

1. Назначение и структура экономики: экономика как хозяйственная деятельность и как наука о такой дея-

тельности, принципы экономики.Главное назначение хозяйственной деятельности. Потребности общества и виды 

благ, необходимые для жизни людей. Закон Энгеля. Структура хозяйственной деятельности на рубеже XX - 

XXI столетий. Укрепление взаимосвязи материального и нематериального производства, повышение роли сферы 

услуг. 

 1 

2. Собственность и ее виды: Собственность как основа социально-экономических отношений между людьми. 

Отношения между членами общества по присвоению, хозяйственному использованию имущества и получению 

дохода от собственности. Исторические этапы развития и смены типов и видов собственности при капитализме. 

Государственный сектор национальной экономики и его социально-экономическая роль. 

2 

3. Организационно-правовые формы предприятий: основные формы предприятий; Производственная 

структура предприятия - основное, вспомогательное, подсобное производство; Функциональные отделы 
предприятия. 

2 

4. Организация хозяйственной деятельности: кооперация и разделение труда как исходные и важнейшие 

виды организационно-экономических отношений между людьми. 

Типы организации хозяйства: натуральное и товарное производство. Их роль в решении хозяйственных задач: 

какие блага, как и для кого производить. Управление экономикой. Место управления в организации 

хозяйственной деятельности. 

3 

Практические занятия  

2 

2 

3 

1.  Организация хозяйственной деятельности 

2. Организационно-правовые формы предприятий 

   

Самостоятельная работа 

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы;  

- подготовка рефератов  по теме «Производственная структура предприятия - основное, вспомогательное, 

подсобное производство», «Организационно - правовые формы юридических лиц» 

1 

Тема 2. Распределение  

доходов в обществе  
 

Содержание учебного материала 7 

1 Распределение доходов в микроэкономике: Заработная плата работников. Факторы увеличения оплаты 

труда. Роль форм вознаграждения за труд в стимулировании деятельности рабочих и специалистов. Номинальная 

и реальная заработная плата. 

 3 

2 Государственное перераспределение доходов: Первичное распределение доходов в свободной рыночной 

экономике: положительные черты и недостатки. Вторичное распределение государством доходов физических и 
юридических лиц. Государственное регулирование социально-экономических отношений. 

2 

Практические занятия 2 3 



 

 

1   Начисление заработной платы.  

2 2 Расчет доходов в семье. 

  

Самостоятельная работа  

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы учебных пособий; 

- оформление практических работ; 

- поиск информации по теме «Формы и системы оплаты труда». 

1 

Тема 3. Основы 

трудового права 

Содержание учебного материала 6 

1 Правовое регулирование трудовых отношений: трудовое право: понятие, предмет, метод. Трудовые 

отношения: понятие, основания возникновения, трудовая правосубъектность. Система трудового 

законодательства РФ. Правовое регулирование трудовых отношений. Трудовое законодательство 
разных уровней: федеральное, субъектов РФ, акты органов местного самоуправления и др. Заключение 

коллективных и трудовых договоров, соглашений. 

 3 

2 Защита трудовых прав работников: способы защиты трудовых прав работника: государственный 

надзор и контроль за соблюдением трудового законодательства. Защита трудовых прав работников 

профессиональными союзами; самозащита работниками трудовых прав. 

Трудовые споры: понятие, виды, причины возникновения. Органы, рассматривающие индивидуальные 

трудовые споры: комиссии по трудовым спорам (КТС) и суды. Сроки обращений за разрешением 

индивидуальных трудовых споров и порядок их рассмотрения в КТС и судах. Исполнение решений по 

индивидуальным трудовым спорам. Порядок рассмотрения коллективного трудового спора.  

Практические занятия  

2 

 

2 

3 

1 Составление трудового договора 

2 Определение вида административных нарушений и ответственности виновных  и  решение 
ситуационных задач. 

Самостоятельная работа: 

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы; 

- поиск информации по теме «Механизмы защиты прав работника» 

2 

 Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 

 Обязательная аудиторная нагрузка 32 

 Самостоятельная внеаудиторная нагрузка 4 

                                            Максимальное количество часов 36 

 

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы дисциплины предполагает наличие учебного 

кабинета социально-экономических дисциплин. 

 

Оборудование учебного кабинета социально-экономических дисциплин:  

 автоматизированное рабочее место преподавателя; 

 посадочные места студентов (по  их количеству); 

 дидактический материал. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Учебные издания: 

 

1. Основы экономики и предпринимательства». Учебник для учреждений 

НПО. Гриф МО РФ» Череданова Л. Н. изд. Центр «Академия» 2008. 

2. Ефимова О.П. «Экономика общественного питания» Ефимова О.П.Мн.: 

ООО «Новое знание», 2009 . 

 

Дополнительная литература 

 

1. Правовое   обеспечение профессиональной деятельности: Учебник / Под 

редакцией  Д.О. Тузова, В.С. Аракчеева. М., 2007.  

2. Серебряков В.Ф. Правовое обеспечение профессии по общественному 

питанию - М.: Академия, 2006 

3. Сборник типовых договоров. 4-е издание, исправленное и дополненное.- 

М.. 2007  

3. Кузнецова Л.Н. Правовое регулирование предпринимательской 

деятельности. Ростов - на -Дону «Феникс», 2009 

4. Панина А.Б. Трудовое право- М. 2007  

5. Сальникова Л.В.Трудовое право в вопросах и ответах. Практическое 

пособие- М.: Дашков и К, 2006 

 

Нормативно-правовые источники: 

1. Конституция РФ. 

2. Трудовой Кодекс РФ. 

3.  Гражданский Кодекс РФ,  Ч. 1, 2   

4. Кодекс об административных правонарушениях.  

5. Уголовный кодекс РФ.  



 

 

6. Закон РФ « О защите прав потребителей».  

7. Закон РФ « О занятости населения в Российской Федерации». 

8. Правила оказания услуг общественного питания.   

9. Правила торговли.  

10. Закон  РФ «О государственной регистрации юридических лиц и 

индивидуальных предпринимателей». 

11. Закон  РФ « О  лицензировании отдельных видов деятельности» . 

12. Закон  РФ «  О несостоятельности ( банкротстве)».   

13. Закон  РФ «  О качестве и безопасности пищевых продуктов»  

14. Закон  РФ «  Об охране окружающей среды».  

15. Закон  РФ «  О техническом регулировании».  

16. Закон  РФ «  О защите конкуренции». 

17. ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения». 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Федеральный образовательный портал «Экономика, Социология, 

Менеджмент»[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http//www. 

ecsocman.edu.ru , свободный. 

2. Административно-управленческий портал "Менеджмент и маркетинг в 

бизнесе". Публикации по вопросам   экономики, менеджмента и 

маркетинга - книги, статьи, документы и пр. [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http//www. aup.ru , свободный. 

3. http//www economicus.ru.  

4. "Право России" Разделы сайта: Электронная библиотека, Тесты on-line, 

Юридические словари, Рекомендации (студенту, начинающему юристу), 

Судебная практика, Каталог ресурсов. [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http//www. allpravo.ru , свободный. 

5. "Юридический факультет" Все, что нужно студенту .[Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http//www. law.pp.ru, свободный. 

6. Все о праве". В частности:правовая библиотека (учебники, пособия, 

лекции);  - большая коллекция ссылок "Все юридические ресурсы 

русского Интернета".[Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http//www. tarasei.narod.ru , свободный. 

7. Юридический портал "Правопорядок" - Статьи, Новости, Судебная 

практика".[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http//www. 

oprave.ru , свободный. 
  

http://www.ecsocman.edu.ru/
http://www.aup.ru/
http://economicus.ru/
http://www.allpravo.ru/
http://law.pp.ru/
http://www.tarasei.narod.ru/
http://www.oprave.ru/


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения студентами 

индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения  

Умения: 

ориентироваться в общих 

вопросах экономики 

производства пищевой 

продукции; 

 

- тестовый контроль; 

- оценка результатов выполнения практических работ; 

- защита реферата  

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-письменная проверка 

- оценка результатов выполнения практических работ; 

 

защищать свои трудовые 

права в рамках действующего 

законодательства; 

- тестовый контроль; 

-оценка результатов выполнения практических работ; 

- защита реферата  

Знания: 

принципы рыночной экономики; 

 

тестовый контроль 

организационно-правовые 

формы организаций; 

-устная проверка 

-оценка результатов выполнения практических работ; 

основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 

отношения; 

тестирование 

механизмы формирования 

заработной платы; 

письменная проверка, тестовый контроль 

формы оплаты труда тестовый контроль 

 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 

(таблица).  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 - 100 5 отлично 

80 - 89 4 хорошо 

70 -79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 не удовлетворительно 
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1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения  программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

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

профессиональной деятельности и о всеми профессиональными модулями. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- 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. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-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,  

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. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций 

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально

м 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,  

Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

Актуальный 

профессиональн

ый и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональн

ой и смежных 

областях; 

Методы работы 

в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах. 

Структура плана 



 

 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана.  

профессионально

й и смежных 

сферах; 

Реализовать 

составленный 

план; 

Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

для решения 

задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять 

задачи поиска 

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 

информационны

х источников 

применяемых в 

профессиональн

ой деятельности 

Приемы 

структурирован

ия информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессионально

й деятельности 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Современная 

научная и 



 

 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Выстраивать 

траектории 

профессиональног

о и личностного 

развития 

профессиональн

ая терминология 

Возможные 

траектории 

профессиональн

ого развития  и 

самообразовани

я 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем 

коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-

ной деятельности 



 

 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональн

ые и бытовые),  

понимать тексты 

на базовые 

профессиональны

е темы 

участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональны

е темы 

строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессионально

й деятельности 

кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые 

связные 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональны

е темы 

правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональн

ые темы 

основные 

общеупотребите

льные глаголы 

(бытовая и 

профессиональн

ая лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональн

ой деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональн

ой 

направленности 



 

 

Ок 11 

Плани

ровать 

предпр

инима

тельск

ую 

деятел

ьность 

в 

профес

сионал

ьной 

сфере 

 

  
  

ПК 

1.2-1.6, 

2.2-2.8, 

3.2-3.5, 

4.2-4.5,  

5.2-5.5 

 Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

собственного 

производства. 

Вести учет 

реализованной 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции. 

 

Правила 

торговли. 

Виды оплаты по 

платежам 

Правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

оплате 

наличными 

деньгами, при 

безналичной 

форме оплаты. 

 

 Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оформлять заявки 

на продукты, 

расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

Правила 

расчета 

потребности в 

сырье и 

пищевых 

продуктах. 

Правила 

составления 

заявки на склад 

 

 

Указываются только те элементы, на формирование которых направлена данная 

программа 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка 
36 

Самостоятельная работа (не более 20%) 4 

Обязательная учебная нагрузка  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 
26 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 6 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Контрольная работа 
 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета 
2 

 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Калькуляция и учет 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

 Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4  

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые 

к учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод 

бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета 

1,2 

 

 

ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

1. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского 

учета в общественном питании. Основные направления 

совершенствования, учета и контроля отчетности 

1,2 

 

2. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация. Требования, 

предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

1,2 

 

3. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. 

Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса 

1,2 

 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4  

1. Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика 

организаций  питания 

2,3 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

2. Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на 

продукцию и полуфабрикаты собственного производства 
2,3 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления. 
2,3 

4. 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 

2,3 

Практическое занятие 1. 2  

 Работа со Сборником рецептур,: 

-  расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции 

собственного производства,  

- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки сырья 

 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 



 

 

 Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

2 

 

 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4  

1. 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 

2,3 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 
2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное 

оформление 

2,3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

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 

1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: 

[по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской Федерации). 

2. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств" 

 

2  

Тема 4.  

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  Уровень освоения   

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий 

общественного питания. Источники поступления продуктов и 

тары на предприятие питания, документальное оформление 

поступления сырья и товаров от поставщиков 

2,3 4 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, 

порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их 

списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой 

2,3 



 

 

Тематика практических  работ 2 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

Практическое занятие 2  Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. 

 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота 

общественного питания 

2,3 

 

1. Документальное оформление поступления сырья на 

производство. Документальное оформление и учет реализации 

отпуска готовой продукции 

2,3 

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 

2,3 

Тематика практических  работ 2 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

Практическое занятия 3. Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, 

готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве. 
2 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

Содержание учебного материала  Уровень освоения 4 ПК  1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, 

ОК10 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  2,3 

2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты. 

Правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями 

2,3 

3. 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 

2,3 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 2,3 



 

 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей,  «Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением», Правил розничной торговли (текст по 

состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской 

Федерации от 19 января 1998 года № 55.  

Источники информации  

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

3. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

2  

Дифференцированный зачет 2  

Всего 32  

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета социально-

экономических дисциплин;      

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

1.Мебель и стационарное оборудование учебного кабинета:  

-доска учебная; 

-рабочее место для преподавателя; 

-столы, стулья для обучающихся; 

-шкафы для хранения  раздаточного дидактического материала 

 

2. Технические средства обучения:  

-компьютер, 

-средства аудиовизуализации;   

- наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 

 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные издания): 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. 

закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид 

Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской 

Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской 

Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 

2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.  

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. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 

О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 

2015. – 336 с. 
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11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. проф. 

образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2013.-176с. 

 

(электронные издания): 

 

12. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

13. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

14. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

15. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

16. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

17. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

18. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 

года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

19. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

 

Дополнительные источники (печатные издания) 

20. Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ 

Быстров С.А. – М.: Форум, 2011. -  464с. 

21. Ефимова О.П.  Экономика общественного питания: учеб. пособие для вузов / О.П. 

Ефимова; Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2008. - 348с.  

22. Перетятко Т.И. П27 Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учебно-

практи ческое пособие. - 6-е изд., перераб. и доп. - М.: Издательско-торговая корпора 

ция «Дашков и К0», 2007. - 232 с. 

 

Интернет-ресурсы 
23. http://economy.gov.ru  

24. http://www.consultant.ru  

 

 

 

3.3. Организация образовательного процесса 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением 

и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и 

профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа 

должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/
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предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач). 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет.  
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 

(электронной библиотеке). 
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. 

Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки 

результатов выполнения практических занятий и заданий по внеаудиторной 

самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается 

освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или 

дифференцированным зачётом, включающим как оценку теоретических знаний, так и 

практических умений.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

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

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования».  
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 
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профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-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-

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы  

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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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;  

- 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 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 
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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 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД  

и т.д. 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

действий  и т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  
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1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09 

Повар,  кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

-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 подчиненных 

работников (персонала), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-разъяснять 

подчиненным работникам 

(персоналу) содержание 

установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для 

достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 

-системы управления охраной труда в 

организации; 

-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 

инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 

− -порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 
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-вести документацию 

установленного образца 

по охране труда, 

соблюдать сроки ее 

заполнения и условия 

хранения  

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа 9 4 

Промежуточная аттестация10  2 

 

                                                
9 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 

с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 

необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 

тематическим планом и содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 
10 Проводится в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

2.2. Тематический 

план и содержание 

учебной 

дисциплины: 

наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Правовые, нормативные и организационные основы охраны труда на предприятии 4  

 

Введение. 

Тема 1.1. 

Основные 

положения 

законодательства об 

охране труда  

Содержание учебного материала: 2  

ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Предмет, цели и задачи дисциплины. Основные понятия и термины. Структура дисциплины  

1.Оздоровление и улучшение условий труда, повышение его безопасности -  

важнейшая задача  хозяйственных и профессиональных органов 

 

2.Вопросы охраны труда  в Конституции РФ  

3.Основы законодательства о труде. Вопросы охраны труда в Трудовом кодексе.  

4.Типовые правила внутреннего трудового распорядка для рабочих и  служащих  

5.Система стандартов безопасности труда. Значение и место ССБТ в улучшении  

условий труда 

 

Тема 1.2.  

Организация работы 

по охране труда на 

предприятии      

 

 

Содержание учебного материала: 2 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

1.Система управления охраной труда на предприятиях  

2. Объект и орган управления. Функции и задачи управления 

3.Правила и обязанности должностных лиц по охране труда, должностные инструкции  

    работников технической службы предприятия 

4.Планирование мероприятий по охране труда 

5.Ведомственный, государственный и общественный надзор и контроль охраны труда  

на  предприятии 

 

Раздел 2. Опасные и вредные производственные факторы 4  

Тема 2.1. 

Воздействие 

негативных 

факторов  

Содержание учебного материала: 4  

1.Физические, химические, биологические, психологические опасные и вредные  

    производственные факторы 

 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 2.Воздействие опасных вредных производственных факторов на организм человека 



343 

 

на человека. 

Методы и средства 

защиты от 

опасностей 

3.Меры безопасности при работе с вредными веществами ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

4.Средства личной гигиены 

5.Устройство эффективной вентиляции и отопления 

6.Средства индивидуальной защиты, порядок обеспечения СИЗ работников  

предприятия 

 7. Производственное освещение   

Раздел  3. Обеспечение безопасных условий труда в сфере профессиональной деятельности 18  

Тема 3.1.  

Предупреждение 

производственного 

травматизма и 

профессиональных 

заболеваний 

работников на 

предприятиях.   

Содержание учебного материала: 4 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

1.Основные причины производственного травматизма и профессиональных заболеваний  

2.Типичные несчастные случаи на предприятии 

3. Порядок расследования и учета несчастных случаев на производстве. 
4. Оформление материалов расследования несчастных случаев и их учет. 

5. Инструктажи по охране труда. Порядок его проведения и оформления. 

6.Обеспечение оптимальных режимов труда и отдыха работающих 

Тема 3.2. 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию  

Содержание учебного материала:  6 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности  

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию (к 

материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 

технологического оборудования 

 

Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-

технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильного, 

подъемно-транспортного и др 

 

  

Тема 3.3. 

Электробезопасност

ь предприятий 

Содержание учебного материала: 4 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия 

возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 

(параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин. 

Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического 

оборудования 

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное 

заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей), 

понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление 
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изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током, их виды, 

назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 

предприятиях общественного питания 

Тема 3.4. 

Пожарная 

безопасность и 

пожарная 

профилактика  

Содержание учебного материала: 4 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

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 

 

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 

 

Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения 

пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: 

назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения 

 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности устройства и 

применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение 

 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания  

Раздел 4. Оказание доврачебной помощи пострадавшим при несчастных случаях. 4  

Тема 4.1.  

Оказание 

доврачебной помощи 

пострадавшим при 

несчастных случаях 

Содержание учебного материала:  4 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

1.Засорение глаз.  

2.Ушибы и ранения.  

3.Вывихи и переломы.  

4.Ожоги и тепловой удар.  

5.Обморожения  

6.Отравления.  

Промежуточная аттестация 2  

Самостоятельная работа: 

Изучить составление перечня производственных травм и профессиональных заболеваний на с/х предприятиях 

Изучить санитарно-технические и лечебно-профилактические мероприятия для защиты от воздействия вредных 

4  



345 

 

факторов 

 

Всего: 36  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), техническими средствами обучения 

(компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями и т.д. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/  

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа:  

5. 5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваниях».  

7. 8. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения». 

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 

15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении 

правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и 

другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования  

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

 

Основная  литература: 
1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2011.– 160с. 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/
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1. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой 

промышленности,            общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е 

изд.стер. – М. Издательский центр «Академия», 2013.–320с. 

2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учреждений 

сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова –М. : 

Издательский центр «Академия», 2014 

 

3.2.2. Электронные издания 

1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного 

питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru 

/articles/55682, свободный 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 

 

3.2.3. Дополнительная литература: 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений 

сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 

160с.  

 

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 УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

-системы управления 

охраной труда в организации; 

-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 

инструктирования 

подчиненных работников 

(персонала); 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и 

индивидуальной защиты  

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 проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

Умения: 

      

-выявлять опасные и 

вредные производственные  

факторы и соответствующие 

им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим  занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  работы,  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 
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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 подчиненных 

работников (персонала), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-разъяснять 

подчиненным работникам 

(персоналу) содержание 

установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 

требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию 

установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия 

хранения 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

выполнения практических 

заданий на зачете  
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1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09  Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Программа предназначена для обучения студентов английскому языку.В результате 

изучения дисциплины обучающийся должен овладеть навыками свободного владения 

устной речью в рамках,определенных профессиональной тематикой,необходимой для 

обслуживания иностранных граждан(туристов) на предприятиях общественного питания,а 

так же должен знать: 

● профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-

культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном 

языке; 

● лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности; 

● простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения;  

● предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами und, aber; 

● имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 

исключения. 

● артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление 

существительных без артикля. 

● имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной 

степенях, образованные по правилу, а также исключения. 

● наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные 

наречия. 

● Количественныеместоимения. 

● глагол, понятие глагола-связки.Образование и употребление глаголов в 

настоящем, прошедшем и будущем времени; 

уметь: 

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; 
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Диалогическая речь 

 
● участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 
● осуществлять запрос и обобщение информации; 
● обращаться за разъяснениями; 
● выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 
● вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при 

переходе к новым темам); 
● поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных 

реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, 
выражение отношения);  

● завершать общение;  
 
Монологическая речь 

 
● делать сообщения, содержащие наиболее важную 

информацию по теме, проблеме; 
● кратко передавать содержание полученной информации; 
● в содержательном плане совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 
● небольшой рассказ (эссе); 

● заполнение анкет, бланков; 

● написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом. 

 

Аудирование 

понимать: 

● основное содержание текстов монологического и диалогического характера 

в рамках изучаемых тем; 

● высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

● отделять главную информацию от второстепенной; 

● выявлять наиболее значимые факты; 

● определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

● извлекать необходимую, интересующую информацию; 

● отделять главную информацию от второстепенной; 

● использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

 

 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

 

Умения 

 

Знания 
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сформированности) 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивание плюсов 

и минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально

м 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,  

Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

профессионально

й и смежных 

сферах; 

Реализовать 

составленный 

план; 

Оценивать 

Актуальный 

профессиональ

ный и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и 

жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач 

и проблем в 

профессиональ

ном и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональ

ной и смежных 

областях; 

Методы 

работы в 

профессиональ

ной и смежных 

сферах. 

Структура 

плана для 

решения задач 

Порядок 

оценки 

результатов 

решения задач 
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критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

профессиональ

ной 

деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

информационн

ых источников 

применяемых 

в 

профессиональ

ной 

деятельности 

Приемы 

структурирова

ния 

информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

профессии 

(специальности) 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессионально

й деятельности 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Современная 

научная и 
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Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Выстраивать 

траектории 

профессионально

го и личностного 

развития 

профессиональ

ная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессиональ

ного развития  

и 

самообразован

ия 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

Современное 

оборудование 

кухни.Совреме

нные 

технологии 

приготовления 

пищи. 
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обеспечение 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональн

ые и бытовые),  

понимать тексты 

на базовые 

профессиональны

е темы 

участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие 

и 

профессиональны

е темы 

строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессионально

й деятельности 

кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые 

связные 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональны

е темы 

правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений 

на 

профессиональ

ные темы 

основные 

общеупотреби

тельные 

глаголы 

(бытовая и 

профессиональ

ная лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональ

ной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила 

чтения текстов 

профессиональ

ной 

направленност

и 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объе

м 

часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 32 

Обязательная учебная нагрузка 32 

практические занятия  32 

Консультации - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного 

зачета  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3  

Тема 1.  

Покупки 

 

Содержание учебного материала  Уровень освоения   

Освоение лексического материала по теме:  Покупки. 

Грамматический материал:  

Местоимения (личные, притяжательные, возвратные).Объектный 

падеж, неопределенные местоимения. 

- 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. 

2,3 4 ОК 1-5,9,10 
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Тема 2.  

В ресторане 

 

Содержание учебного материала Уровень освоения 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме: «В ресторане» 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения. 

 

2,3 

Тема 3. 

Как и что едят в 

Англии 

Содержание учебного материала Уровень освоения 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по темам: «Как и что едят в 

Англии»  

Грамматический материал: Артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. Употребление 

существительных без артикля.  

 

2,3 

 

Тема 4. 

Русская кухня 

Содержание учебного материала Уровень освоения 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по темам: «Русская кухня» 

Грамматический материал: 

Имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также 

2,3 
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исключения. 

Тема 5. 

Приготовление пищи 

Содержание учебного материала Уровень освоения 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме «Приготовление пищи» 

Грамматический материал: Образование и употребление глаголов в 

настоящем и будущем времени.  

2,3 

Тема 6. 

Обслуживание  

Содержание учебного материала Уровень освоения 4 ОК 1-5,9,10 

 Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме 

Обслуживание посетителей.  

Грамматический материал: Количественные местоимения. 

2,3 

Тема 7. 

Моя профессия повар 

Содержание учебного материала Уровень освоения 4 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме: «Моя профессия повар» 

Грамматический материал по теме.   Прошедшее время 

2,3 

Тема 8. 

Здоровое Питание 

Содержание учебного материала Уровень освоения 2 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы 

официанта и бармена» 

Грамматический материал:  Неопределенные наречия.  

2,3 

Тема 9. 

Кухни народов мира и 

Содержание учебного материала Уровень освоения 2 ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме «Кухни разных стран» 2,3 
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рецепты 

приготовления блюд 

Грамматический материал: Совершенные времена глагола. 

 Дифференцированный зачет 2  

 Всего 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы дисциплины осуществляется при наличии кабинета «Иностранного языка»; 

 

Оборудование кабинета: 

Рабочее место преподавателя 

Рабочие места обучающихся 

Мебель для размещения и хранения  учебной литературы и учебного оборудования  

Мебель для использования аппаратуры 

 

Технические средства обучения 

Лингафонное оборудование (15 компьютеров) 

Интерактивная доска Interwrite, экран 

Документ-камера 

Проектор Eiki 

Проектор Epson 

Комплект наушников 15(шт.) 

Видеомагнитофон  

Коммутатор 

Проигрыватель TascanCD-500 

Компьютер преподавателя с лицензионным программным обеспечением, колонки 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
 

3. 2.1 Основные источники:  
 

1. Gateway: GeneralEnglishCoursebook :учебник английского языка  для учреждений НПО и СПО  В.Г.Тимофеев [и др.]; под ред. 

В.Г. Тимофеева .-М.: Образовательно-издательский центр «Академия»,ОАО «Московские учебники»,2011.-240с.: ил. 

2. Карпова Т.А. Englishforcolleges Английский для колледжей: Учебное пособие/Т.А.Карпова.-6-е издание, перераб., и доп - М.: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и Кº», 2009.-320c. 
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3. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = Englishforcookingandcatering : учеб.пособие для 

студ. Проф. учеб. Заведений / Н.И.Щербакова , Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2017.-320с./ 

4. Английский язык: учебник для 10-11 классов общеобразовательных учреждений/В.П. Кузовлев [и др.].- М. :Просвещение , 2009-351с. 

5. Голубев А. П. Английский язык: учеб. пособие для студ. сред. проф. учеб. заведений /А.П. Голубев – 7 изд., стер.-М.:издательский 

центр «Академия», 2009.-336с. 

6. Английский язык.10 класс: учеб.дляобщеобразоват. учреждений /О.В. Афанасьева[и др.].-2-е изд.-М.:ExpressPublishing: 

Просвещение, ОАО «Московские учебники»,2009.-248с.:ил.-(Английский в фокусе). 

7. Английский язык.11 класс:учеб.дляобщеобразоват. учреждений /О.В. Афанасьева[и др.]. 

8. -2-е изд.доп. и перераб.  -М.:ExpressPublishing: Просвещение, ОАО «Московские учебники»,2010.-244 с.:ил.-(Английский в 

фокусе). 

 

3.2.2 Дополнительные источники:  

базовые курсы 

1. Воробьева С. А. Деловой английский язык для ресторанного бизнеса/ С.А.Воробьева М.: Филоматис, 2006.-272с.(Серия  

«English»). 

2. Голицынский М.Б. Грамматика:Cборник упражнений, - Ю.Б.Голицинский -6-е изд.,-СПб.:Каро,2008.-544с.-(Серия 

«Английский язык для школьников»). 

3. АгабекянИ.П.Английский язык для обслуживающего персонала :учебное пособие, И. П. Агабекян -М.:ТК Велби, издательство 

Проспект, 2006-248с. 

4. Мазурина О.Б. Деловой иностранный язык для сферы организации общественного питания: учебно-методическое пособие для 

студентов системы СПО/ О.Б.Мазурина-М.6НП АПО,2009.-92с. 

 

3.2.3 Интернет- ресурсы 

Обучающие материалы  

www.macmillanenglish.com - интернет-ресурс с практическими материалами для формирования и совершенствования всех видо-речевых 

умений и навыков. 

www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish 

www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm 

www.handoutsonline.com 

www.enlish-to-go.com (for teachers and students) 

www.bbc.co.uk/videonation (authentic video clips on a variety of topics) 

www.icons.org.uk 

http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillanenglish.com;href=1
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.handoutsonline.com/
http://www.handoutsonline.com/
http://www.enlish-to-go.com/
http://www.bbc.co.uk/videonation
http://www.icons.org.uk/
http://www.icons.org.uk/
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Методические материалы  

www.prosv.ru/umk/sportlight Teacher’s Portfolio 

www.standart.edu.ru 

www.internet-school.ru 

www.onestopenglish.com -   

www.macmillan.ru. 

www.hltmag.co.uk (articles on methodology) 

www.iatefl.org (International Association of Teachers of English as a Foreign Language) 

www.developingteachers.com (lesson plans, tips, articles and more) 

www.etprofessional.com (reviews, practical ideas and resources) 

www.longman.com 

www.oup.com/elt/naturalenglish 

www.oup.com/elt/englishfile 

www.oup.com/elt/wordskills 

www.bntishcounciI.org/learnenglish.htm 

www.teachingenglish.org.uk 

www.bbc.co.uk/skillswise N/ 

www.bbclearningenglish.com 

www.cambridgeenglishonline.com 

www.teachitworld.com 

www.teachers-pet.org 

www.coilins.co.uk/corpus 

www.flo-joe.com 

 

3.3. Организация образовательного процесса 

Реализация программы дисциплины осуществляется по подгруппам, проводится в виде  практических занятий, внеаудиторной 

(самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением 

кинформационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освоение умений в 

области освоения профессиональной терминологии на иностранном языке.  

http://www.prosv.ru/umk/sportlight
http://www.standart.edu.ru/
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.onestopenglish.com;href=1
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillan.ru;href=1
http://www.hltmag.co.uk/
http://www.iatefl.org/
http://www.developingteachers.com/
http://www.etprofessional.com/
http://www.longman.com/
http://www.longman.com/
http://www.oup.com/elt/naturalenglish
http://www.oup.com/elt/naturalenglish
http://www.oup.com/elt/englishfile
http://www.oup.com/elt/englishfile
http://www.oup.com/elt/wordskills
http://www.oup.com/elt/wordskills
http://www.bntishcouncii.org/learnenglish.htm
http://www.teachingenglish.org.uk/
http://www.teachingenglish.org.uk/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbclearningenglish.com/
http://www.cambridgeenglishonline.com/
http://www.teachitworld.com/
http://www.teachers-pet.org/
http://www.coilins.co.uk/corpus
http://www.flo-joe.com/
http://www.flo-joe.com/
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Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается освоение лексического 

материала по темам, в том числе с использованием ИКТ. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным 

печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой 

дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда 

предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов на практических занятиях, контрольных 

работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки 

результатов выполнения заданий практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соответствии с 

разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по 

отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или 

дифференцированным зачётом, включающим оценку освоения лексического минимума и умений в его применении в профессиональной 

деятельности.  

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций 

(групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии 

должны предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 

числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 



20 

 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям,  

указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знать: 

профессиональную терминологию сферы индустрии питания, 

социально-культурные и ситуационно обусловленные правила 

общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные за счет однородных 

членов предложения и/или второстепенных членов предложения;  

предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but;  

имя существительное: его основные функции в предложении; 

имена существительные во множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения. 

артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные 

случаи употребления определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля. 

 

Адекватное использование 

профессиональной терминологии на 

иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим минимумом 

Правильное построение простых 

предложений, диалогов в 

утвердительной и вопросительной 

форме 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (эссе, сообщений, 

диалогов, тематических 

презентаций и т.д.) 
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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. 

глагол, понятиеглагола-связки.  

Образованиеиупотреблениеглаголовв Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present,Past,Future Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect. 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена в виде:  

-письменных/ устных 

ответов, выполнении 

заданий в виде деловой 

игры (диалоги, 

составление описаний 

блюд для меню, 

монологическая речь при 

презентации блюд и т.д.) 

 

 

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; 

 

 

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 
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Диалогическая речь 

        участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

         осуществлять запрос и обобщение информации; 

          обращаться за разъяснениями; 

        выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой 
теме; 

     вступать в общение (порождение инициативных реплик для 
начала разговора, при переходе к новым темам); 

   поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 
реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также 
комментарии, замечания, выражение отношения);  

    завершать общение; 

 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по 
теме, проблеме; 

кратко передавать содержание полученной информации; 

в содержательном плане совершенствовать смысловую 
завершенность, логичность, целостность, выразительность и 

вопросительной форме) 

 

Логичное построение диалогического общения в 

соответствии с коммуникативной задачей; 

демонстрация умения 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 
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уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повседневного общения. 

отделять главную информацию от второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую информацию. 

единиц и грамматических структур. 

-Незначительное количество ошибок или их 

практическое отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки произносятся 

правильно, соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не менее 7-8 фраз 

 

Сформированность умений : отделять 

главную информацию от 

второстепенной;  выявлять наиболее 

значимые факты;  определять своё 

отношение к ним, извлекать из 

аудиотекста 

необходимую/интересующую 

информацию. 
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Чтение 

извлекать необходимую, интересующую информацию; 

отделять главную информацию от второстепенной; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

 

 

 

-Умение извлекать основную, полную и 

необходимую информацию из текста. 

 

- Умение читать и понимать тексты 

профессиональной направленности 

-Умение понять логические связи слов в 

предложении, причинно-следственные связи 

предложений, понимать значение слов (из 

контекста, по словообразовательным 

элементам и т.п.) 

- Умение выявлять логические связи между 

частями текста. 

- Умение отличать ложную информацию от 

той, которой нет в тексте. 
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Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам 

текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 

(таблица).  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

71 - 100 5 отлично 

51 - 70 4 хорошо 

31 -50 3 удовлетворительно 

менее 30 2 не удовлетворительно 
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1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих для профессии   43.01.09  Повар, кондитер 

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина является общепрофессиональной и входит в профессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от  

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

 применять первичные средства пожаротушения; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегулирования в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлений, в том числе в условиях противодействий терроризму как 

серьезной угрозе национальной безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности и 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; 
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 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих 

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

учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающего 36 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающего 36 часов. 

  

  

 

 

 

2. СТРУКТУРА И   СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы. 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

Лекции  30 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

Практические занятия  6 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета   
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности» для профессии для профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

Наименование 

разделов и тем 

Ча- 

сы 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. 

Чрезвычайные 

ситуации (ЧС) 

мирного и военного 

времени, организация 

защиты населения 

 

14 

   

16 

 

2 

 Тема1.Чрезвычайные 

ситуации природного, 

техногенного, 

социального и военного 

характера 

 

1 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

3 

4 

Содержание учебного материала 

Общая характеристика ЧС природного и 

техногенного характера, источники их 

возникновения 

Классификация ЧС по масштабам, их 

распространения и тяжести последствий 

ЧС военного характера, которые могут 

возникнуть на территории России в 

случае локальных вооруженных 

конфликтов или ведения 

широкомасштабных боевых действий. 

Основные источники ЧС военного 

характера, современные средства 

поражения 

Прогнозирование ЧС 

Теоретические основы прогнозирования 

Прогнозирование природных и 

техногенных катастроф. Порядок 

выявления и оценки обстановки 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

1 

 

 

 

 

2 

Тема  2. 

Организационные 

основы по защите 

населения от мирного и 

военного времени 

 

1 

 

 

 

 

2 

Содержание учебного материала 

Единая государственная система 

предупреждения и ликвидации ЧС (РС 

ЧС). Цель, история  создания, структура. 

Основные задачи РСЧС по защите 

населения от ЧС, режимы  

функционирования, силы и средства 

ликвидации ЧС. Гражданская оборона, 

структура и задачи  по защите населения 

от опасностей, возникающих при 

проведении военных действий или   

вследствие этих действий 

ГО, её структура и задачи по защите 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

2 
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населения от опасностей, возникающих 

при проведении военных действий или 

 в следствии этих действий. 

 

Тема  3. Организация 

защиты населения от 

ЧС мирного и военного 

времени 

 

 

1 

 

 

2 

 

 

 

 

3-4 

 

 

 

 

 

 

5 

 

 

 

6 

Содержание учебного материала 

Основные принципы и нормативно-

правовая база защиты населения от ЧС 

мирного и военного   времени. 

Деятельность государства в области 

защиты населения от ЧС. Федеральные 

законы и другие нормативно- правовые 

акты РФ в области БЖД. Инженерная 

защита населения от ЧС, порядок 

использования инженерных  сооружений. 

Организация и выполнение 

эвакуационных мероприятий при ЧС 

мирного и  военного времени. Основные 

положения по эвакуации населения в 

мирное и военное время. Организация и 

выполнение эвакуационных мероприятий 

при стихийных бедствиях, авариях и 

катастрофах   

 Практическое занятие: Подготовка 

данных и определение порядка 

использования инженерных сооружений 

для защиты работающих и население от 

ЧС 

Практическое занятие:  Применение 

СИЗ в ЧС. Назначение и  порядок 

применение СИЗ органов дыхания, кожи 

и средств медицинской защиты в ЧС. 

Организация АСДНР в ЧС 

Особенности проведения АСДНР на 

территории зараженной ( загрязненной) 

радиоактивными и отравляющими 

веществами ( аварийно-опасными), а 

также при стихийных бедствиях. 

   Отработка навыков в планировании и 

организации аварийно- спасательных 

работ и выполнении неотложных работ 

при ликвидации ЧС природного и 

техногенного характера 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Тема 4. Обеспечение 

устойчивости 

функционирования 

 

1 

 

Содержание учебного материала 

Общие понятия об устойчивости 

объектов экономики в ЧС.  

2 2 
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объектов экономики  

2 

Основные мероприятия  

обеспечивающие повышение 

устойчивости ОЭ, надежности 

инженерно-технического  комплекса ОЭ. 

Обеспечение надежной защиты рабочих 

и служащих, подготовка ОЭ к переводу 

на аварийный  режим работы, подготовка 

к восстановлению нарушенного 

производства 

 

Раздел 2. Основы 

военной службы 

Тема 5 . Основы 

обороны государства 

 

1-2 

 

 

3-4 

 

 

 

 

 

5-6 

 

 

 

 

 

 

 

 

7-8 

 

Содержание учебного материала 

Обеспечение национальной безопасности 

РФ. Национальные интересы России. 

Основные  угрозы национальной 

безопасности (внутренние, внешние). 

Терроризм как угроза  национальной 

безопасности 

Военная доктрина РФ. Обеспечение 

Военной безопасности РФ, военная 

организация РФ, руководство военной 

организации. 

ВС–основа обороны РФ. Вид, род войск, 

структура ВС, сухопутные войска, 

история,  предназначение, рода СВ. 

Функции и задачи современных ВС РФ, 

их роль  в системе      обеспечения   

национальной безопасности страны. 

      Другие войска, их состав и 

предназначение 

 

Практическое занятие: Виды и рода ВС 

РФ, их предназначение и особенности 

прохождения службы. 

Самостоятельная работа: «Закон о 

национальной безопасности» 

 ВС РФ – основа обороны страны;  

Другие войска; Функции ВС РФ 

16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

Тема 6. Военная служба 

- особый вид 

федеральной 

государственной 

службы 

 

1-2 

 

3-4 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

Правовые основы  военной службы. 

Воинская обязанность, её основные 

составляющие 

  Постановка на воинский учет, основные 

составляющие воинской обязанности 

 Прохождение военной службы по 

призыву и контракту 

6 

 

 

 

 

 

 

 

2 
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5 

 

 

 

6 

Требования воинской деятельности 

предъявляемые  к физическим, 

психологическим и профессиональным 

качествам военнослужащего 

Практические занятия:  Общие 

обязанности военнослужащих.  

Права и свободы военнослужащих, 

льготы военнослужащих 

Практические занятия:  Общие 

обязанности военнослужащих.  

Права и свободы военнослужащих, 

льготы военнослужащих 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 7. Основы военно-

патриотического 

воспитания 

 

1 

 

 

2 

Содержание учебного материала 

Боевые традиции ВС РФ. Патриотизм и 

верность долгу - основные качества 

защитника Отечества. Дружба войсковое 

товарищество – основы боевой  

готовности частей и подразделений 

Символы воинской части. Боевое Знамя 

воинской части – символ воинской чести, 

доблести и славы. 

Ордена – почетные награды за воинские 

отличия и заслуги в бою и военной  

службе.   Ритуалы ВС РФ 

Самостоятельная работа: 

Законспектировать ритуалы ВС РФ и 

символы воинской чести 

2 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

2 

2 

Раздел 3. Основы 

медицинских знаний и 

здорового образа 

жизни 

 

  2 2 

Тема  1. ЗОЖ как 

необходимое условие 

сохранения и 

укрепления здоровья 

человека и общества 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Содержание учебного материала 

Здоровье человека и ЗОЖ. Здоровье – 

одна из самых основных ценностей     

человека. Здоровье индивидуальное, 

общественное, физическое и духовное, 

их   

взаимосвязь и влияние на 

жизнедеятельность человека. 

Факторы формирующие здоровье, 

факторы разрушающие здоровье. 

Вредные      

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 
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привычки и их влияние на здоровье. 

Профилактика злоупотребления    

психоактивными веществами. 

Правовые основы оказания ПМП. ПМП, 

виды ран, ПМП при ранениях. ПМП при  

травмах 

 Обработка навыков оказания первой 

медицинской помощи при 

кровотечениях. 

Обработка навыков оказания первой 

медицинской помощи при травмах 

опорно-двигательного аппарата. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

  Итоговая аттестация в форме зачета  2  

  Всего: теоретические занятия  36 

             Самостоятельная работа 4 

36+4=40  

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных материалов) 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции, под руководством) 

      3.   -продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение 

проблемных задач 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного  кабинета  

«Безопасность жизнедеятельности» 

Оборудование учебного кабинета: 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект учебно-наглядных пособий; 

 макеты автомата Калашникова; 

 ГП-8.   

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

 учебные фильмы по дисциплине; 

 методические указания для самостоятельного изучения тем; 

 методические рекомендации для выполнения практических заданий; 

 программированные задания по разделам. 

 

  Информационное обеспечение обучения. 

Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 

 

Основные источники: 

1. Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях. Учебно-практическое 

пособие Сычев Ю.Н. МЭСИ; 2005, 226с. 

2.  Безопасность жизнедеятельности. Медицина катастроф. Учебное пособие Чумаков 

Н.А. 2006, 247с.  

 4. Опасные ситуации техногенного характера и защита от них. Учебное пособие Петров С.В., 

Макашев В.А. 2008, 224с.  

 5. Основы безопасности жизнедеятельности. Учебное пособие  Алексеев В.С., Иванюков 

М.И. 2007, 240с.   

 6. Основы безопасности жизнедеятельности и первой медицинской помощи. Учебное 

пособие под ред. Айзмана Р.И. 2004,  396с.  

 7. Охрана труда. Справочник.  Составитель Арустамов Э.А. 2008, 588с.   

http://www.alleng.ru/d/saf/saf36.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf36.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf40.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf40.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf29.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf29.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf31.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf31.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf18.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf18.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf19.htm
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 8. Практикум по дисциплине "Безопасность жизнедеятельности" Нестеров И.А., Никитин 

И.В., Хамидуллин Р.Я. ММИЭИФП; 2004, 38с.  

9. Способы автономного выживания человека в природе. Учебник под ред. Михайлова Л.А. 

2008, 272с.  

10. Чрезвычайные ситуации социального характера и защита от них. Учебное пособие 

Губанов В.М., Михайлов Л.А., Соломин В.П. 2007, 288с. 

11. Экологическая безопасность. Защита территории и населения при чрезвычайных 

ситуациях. Гринин А.С, Новиков В.Н. 2000, 336с.  

 

 

 

Интернет-ресурсы: 

http://www.moeobrazjvanie.ru/specialities_246.html 

http://window.edu/ru/window 

http://www.bookarchive.ru/categoru/tekhnicheskaja_literatura/ 

http://www/openet.edu.ru/ 

http://www.edu.ru/ 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий самостоятельных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения:  

Организовывать и проводить мероприятия по защите 

работающих и населения от  негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций 

 

Самостоятельная работа 

Предпринимать профилактические меры для 

снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту 

Ситуационные задачи, тестирование 

Использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения 

 

Практическая работа, устный опрос 

Применять первичные средства пожаротушения Практическая работа, устный опрос 

Ориентироваться в перечне военно-учетных 

специальностей и самостоятельно определять среди 

них родственные полученной специальности 

Самостоятельная работа, тестирование 

Применять профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной 

Ситуационные задачи, устный опрос 

http://www.alleng.ru/d/saf/saf37.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf37.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf32.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf32.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf33.htm
http://www.alleng.ru/d/saf/saf33.htm
http://www.alleng.ru/d/ecol/ecol21.htm
http://www.alleng.ru/d/ecol/ecol21.htm
http://www.moeobrazjvanie.ru/specialities_246.html
http://window.edu/ru/window
http://www.bookarchive.ru/categoru/tekhnicheskaja_literatura/
http://www/openet.edu.ru/
http://www.edu.ru/
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Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица) 

специальностью 

 

Владеть способами бесконфликтного общения и 

саморегулирования в повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной службы 

Письменный опрос, тестирование 

Оказывать первую помощь пострадавшим Практическая работа 

Знания:  

принципы обеспечения устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлений, в том числе в 

условиях противодействий терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России 

Самостоятельная работа, тестирование 

основные виды потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности и их 

реализации; 

Ситуационные задачи, устный опрос 

основы военной службы и обороны государства Письменный опрос 

задачи и основные мероприятия гражданской обороны Письменный опрос 

способы защиты населения от оружия массового 

поражения 

Письменный опрос 

меры пожарной безопасности и правила безопасного 

поведения при пожарах 

Ситуационные задачи, тестирование 

организацию и порядок призыва граждан на военную 

службу и поступления на нее в добровольном порядке 

Фронтальный опрос 

основные виды вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные 

специальностям СПО 

Письменный опрос 

область применения получаемых профессиональных 

знаний при исполнении обязанностей военной службы 

Устный опрос, тестирование 

порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим 

Практическая работа, тестирование 

Процент результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

 

90 ÷ 100 

 

5 

 

отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 



40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

70 ÷ 79 

 
3 

удовлетворительно 

менее 70 

 
2 

не удовлетворительно 
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1. ПАСПОРТ   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 

1.1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих   (далее - ППКРС) в соответствии с 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09  «Повар, кондитер».  

Программа учебной дисциплины может быть использована 

образовательными учреждениями, реализующими  программы 

ПКРС 
 

1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: Физическая культура 

является частью ППКРС и входит в общеобразовательный учебный цикл 
 

1.3.Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; 

должен знать: 

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового образа жизни. 
 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающихся  40 часов, в том числе; 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся  40 часов; 

Практические занятия 40 часов. 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объём часов 

Обязательная  аудиторная учебная нагрузка (всего)  

40 

В том числе:  

Практические занятия 40 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
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Наимено

вание 

разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объём 

часов 

Уровень 

освоения 

 

Тема 2  

Волейбол 

Содержание учебного материала  10 2 

1.Совершенствование техники приёма и передачи мяча: приём 

и передача двумя руками сверху, снизу. Передача мяча 

вполоборота, назад через сетку. Передачи на точность. Развитие 

ловкости. Двухсторонняя игра. 

2 

 

 

2 

 

 

 

2.Совершенствование техники подачи: нижняя прямая подача 

(девушки), верхняя прямая подача (юноши). Подачи мяча в 

заднюю зону. Нападающий удар, блокирование нападающего 

удара. 

4 

 

 

2 

3.Тактические командные действия: блокирования 

нападающего удара и страховка. Совершенствование  

блокирования. Игра в нападении и защите действия. 

Двусторонние игры. 

4 

 

2 

 

 

 

Тема 3 

Лыжная 

подготов

ка 

(марш-

броски) 

Содержание учебного материала: 4  

Марш-броски; совершенствование беговой выносливости, 

улучшение скоростных качеств. Марш-бросок-5000м. (юноши), 

3000м. (девушки). 

4 

 

 

 

2 

 

Тема 4 

Легкая 

атлетика 

Содержание учебного материала: 16  

1.Совершенствования техники бега: специальные беговые 

упражнения,  

2 2 

2.Бег на средние дистанции: 

Специальные беговые упражнения, техника бега на дистанции. 

Бег в переменном темпе 300м-500м. Бег на выносливость, 

тренировка в беге на средние дистанции. Упражнения на 

развитие силы, выносливость. Бег 500м. (девушки); 100м. 

(юноши). 

6 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

3.Бег на длинные дистанции: 

Техника и тактика бега на длинные дистанции. Темповый 

кросс, бег на выносливость. Подвижные игры и эстафеты. Бег 

2000м. (девушки); 3000м (юноши). 

8 

 

 

 

2 

Тема 5 

Гимнасти

ка 

Содержание учебного материала: 8  

1.Совершенствование акробатических упражнений:кувырок 

вперёд, кувырок назад, стоика на голове и руках (юноши), 

стоика на лопатках (девушки). Упражнение на растягивание 

мышц ног. Развитие гибкости, координации движения. 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2.Совершенствование акробатических упражнений:стоика на 

голове и руках(юноши), стоика на лопатках(девушки) прыжок в 

верх прогнувшись. Оценка комбинации из ранее разученных 

элементов. Развитие гибкости. 

2 

 

2 
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3.Условия  реализации программы дисциплины 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия спортивного комплекса: 

-спортивный зал 

-открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий. 

Оборудования спортивного зала: 

Два щита баскетбольных, два кольца баскетбольных, разметка для двух площадок 

(баскетбол, волейбол);перекладина гимнастическаая, брусья, скамейки, шведская стенка. 

Технические средства обучения 

Сетка волейбольная, мячи (футбольные, баскетбольные, волейбольные), скакалки, маты 

гимнастические, палки гимнастические, секундомер, гиря 8кг., 16кг., 24кг. 

3.2.Информационное обеспечение обучения. 

Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 

Основные источники: 

1.Бишаева, А.А. Физическая культура: учебник для нач. и. проф. Образования/ А.А. 

Бишаева. – М.: Издательский центр «Академия», 2010. -272 с. 

2. Бишаева, А.А. Физическая культура: примерная программа учебной дисциплины для 

профессий начального и специальностей среднего профессионального образования/ А.А. 

Бишаева. – ФГУ «ФИРО» Минобрнауки России, 2008. – 20 с. 

3.Физическая культура: /Н.В. Решетников (и др.); - 10-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2010 – 176 с. 

4.В.И.Лях. Физическая культура10-11.Москва «Просвещение» 2014г. В.И.Лях. Рабочая 

программа 10-11. Москва. «Просвещение» 2015г. 

3.Совершенствование силовой выносливости:силовые 

упражнения на перекладине, гимнастической стене, скамейке. 

Упражнение на растягивание мышц спины, брюшного пресса. 

Подтягивание (юноши), отжимание в упоре спереди от 

пола(девушки). 

4 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

Тема 6 

ППФП 

Содержание учебного материала: 2  

1.Совершенствование силовой выносливости:  силовые 

упражнения на перекладине, гимнастической стенке, скамейке. 

Упражнения на укрепление мышц спины, брюшного пресса, 

рук, ног. 

1 

 

 

 

2 

 

 

 

2.Круговая тренировка: упражнение со скалкой, с набивными 

мячами. Развитие и укрепление различных групп мышц. 

Толкание и жим гири (юноши). Поднимание и опускание 

туловища лёжа на спине (девушки). 

1 

 

 

2 

 Итоговая аттестация в виде дифференцированного зачета   

 Всего 40  
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5.Спортивные игры: учеб.для высш. профес. Образование /Ю.Д. Железняка, Ю.М. 

Протнова; -2-е изд., стер.-М.: Издательский центр «Академия», 2007. -400с. 

6.Легкая атлетика: учеб. пособие для . для студ. высш. учебн. Заведений / А.И. Жилкин,  

В.С. Кузьмин, Е.В. Сидорчук. – 5-е изд., ипр.-М.: .: Издательский центр «Академия», 2008. 

-464 с. 

Дополнительные источники: 

Журналы: «физкультура и спорт» 

Электронные ресурсы: http:/fcior.edu.ru/,http:/www/websib. 

 

4.Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, мониторинга, а так же выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий, контрольных нормативов, написание рефератов. 

 

Результаты обучения ( 

освоенные умения, 

усвоенные знания)  

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

 

Уметь: 

Использовать физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 

профессиональных целей; 

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе освоения образовательной 

программы. Физические упражнения, правильное 

питание, закаливание. Экспертное наблюдение и оценка 

на практических занятиях. 

Знать: 

О роли физической культуры 

в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; основы здорового 

образа жизни. 

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью 

обучающегося. Специально-укрепляющие, 

расслабляющие упражнения, общефизическая 

подготовка, рациональный режим дня, гигиена. 

 

3 год обучения (17-18 лет) 

Теория. 

Влияние физических упражнений на организм занимающихся: 

А) совершенствование мышечной системы, аппараты дыхания и кровообращения; 

Б) влияние физических упражнений на сердечно сосудистую систему. 

Лёгкая атлетика. 

Совершенствование элементов лёгкой атлетике, развитие выносливости, быстроты, 

ловкости, скоростно-силовых качеств. Совершенствование техники низкого старта. Бег 

100м, 100м, 3000м. Бег на дистанции 3000м. Эстафеты бег 4х100. Метание гранаты 

(700гр.) 

Спортивные игры. Совершенствование приёмов передач сверху и снизу. Подача мяча 

через сетку. Нападающий удар. Нападающий удар в заданную зону. Техника игры. 
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Двухсторонние игры. Судейство соревнований. 

Силовая гимнастика. Сгибание и разгибание в упоре спереди, сзади, наги на 

возвышенности. Поднос ног к перекладине, выход силой. Подтягивание. 

ППФП. Гимнастика. Силовая  гимнастика, л/а упражнения. Подвижные игры, эстафеты с 

элементами баскетбола, футбола на развитии движений. 

Требования к обучающимся. 

Уметь использовать на самостоятельных занятия по физической культуре знания, навыки 

,приобретённые на уроках. Выполнять учебные нормы 

 

 

3. Контрольные тесты для оценки физической подготовки занимающихся: 

Контрольные 1курс 2 курс 3 курс  

 Нормативы, баллы Нормативы, баллы Нормативы, баллы  

 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1  

 Мужчины 14,8 5,1 15,8 16,0 16,20 14,6 14,9 15,3 15,8 16,0 14,2 14,8 15,0 1

5

,

1 

15,

2 

1 Бег 100м                

2 Бег3000м 13,50 14,3 16,00 16,30 16,50 13,5

0 

14,00 15,30 15,50 16,30 13,20 14,30 15,00 1

5

,

3

0 

15,

50 

3 Подтягив

ание 

8 7 6 5 3 10 8 7 6 5 12 11 9 8 7 

4 Отжиман

иеотпола 

25 20 15 13 12 30 25 23 22 20 35 28 25 2

3 

22 

5 Тройной 

прыжок с 

места 

6 5,50 5,00 4,50 4,00 6,20 6,00 5,80 5,50 5,00 6,50 6,20 6,00 5

,

8

0 

5,3

0 

 

Тесты Оценка в баллах 

 5 4 3 

1.Бег 300 мю (мин, с) 12,30 14,00 б/вр 

2.Бег на лыжах 5км (мин, с) 52,50 27,20 б/вр 

3.Плаванье 50м (мин, с) 45,00 52,00 б/вр 

4.Приседания на одной ноге с опорой о стену 

(количество раз на каждой ноге) 

10 8 5 

5.Прыжок в длину с места (см) 230 210 190 

6.Бросок набивного мяча 2кг из-за головы (м) 9,5 7,5 6,5 

7.Силовой тест-подтягивание на высокой 

перекладине (кол-во раз) 

13 11 8 

8.Сгибание и разгибание рук в упоре на 

брусьях (кол-во раз) 

12 9 7 
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ОЦЕНКА УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ЮНОШЕЙ 

ОСНОВНОЙ МЕДЕЦИНСКОЙ ГРУППЫ: 

Примечание. Упражнения и тесты по профессионально-прикладной подготовке 

разрабатываются кафедрами физического воспитания с учётом специфики профессий 

(специальностей) профессионального образов 

 

 

3.Учебные нормативы умений, навыков развитию двигательных качеств ППКРС 

(юноши). 

Контрольные 1 курс 2 курс 3 курс 

 Нормативы, баллы Нормативы, баллы Нормативы, баллы 

 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 

Бег 100м (сек) 14,8 15,1 15,8 16,
0 

16,2 14,6 14,9 15,3 15,8 16,0 14,2 14,8 15,
0 

15
,1 

15,2 

Кросс 

100м(сек) 

3,35 3,45 4,00 4,1

0 

4,20 3,30 3,40 3,50 3,55 4,00 3,25 3,35 3,4

0 

3,

45 

3,55 

Кросс 300м 

(сек) 

16,00 16,30 17,00 17,

30 

18,0

0 

15,00 15,30 16,00 16,30 17,00 13,20 14,00 14,

30 

15

,3

0 

16,00 

Метаниегранат

ы 700г (м) 

25 22 20 19 18 30 25 23 22 20 32 28 25 23 22 

Прыжок в 

длину (см) 

4,00 3,80 3,70 3,6

0 

3,50 4,20 4,00 3,80 3,70 3,60 4,40 4,20 4,1

0 

4,

00 

3,80 

Подтягиваниен

аперекладине 
(раз) 

8 7 6 5 3 10 8 7 6 5 12 11 9 8 7 

Виды и оценка ППФП 

Алексеевского агротехнического техникума 

№п/п Видыупражнений Курс Оценка 

   5 4 3 

1 Отжим в упоре от 

стульев 

Ю 

З 

Д 

30 

 

20 

25 

 

15 

20 

 

10 

2 Удержание туловища в 

упоре лежа на полу 

Ю 

З 

Д 

1м.30с. 

1м.15с. 

1м.20с 

1м.10с. 

1м.10с 

1мин. 

3 Поднимание туловища, 

руки за голову в замок, 

ноги закреплены. 

Ю 

З 

Д 

40 

 

35 

35 

 

30 

30 

 

25 

9.Координационный тест-челночный бег 3х10 

м (с) 

7,3 8,0 8,3 

10.Поднимание ног в висе до касания 

перекладины (кол-во раз) 

7 5 3 

11.Гимнастика комплекса упражнений: 

-утренней гимнастики; 

-производственной гимнастики; 

-релаксационной гимнастики 

(из 10 баллов) 

До9 До8 До7,5 
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4 Подносног к 

перекладине 

1            Ю 

2            Ю 

3            Ю 

8 

10 

12 

7 

8 

9 

5 

7 

8 

5 Выход силой в упор 

(перекладина) 

1            Ю 

2            Ю 

3            Ю 

3 

4 

5 

2 

3 

4 

1 

2 

3 

6 Вис на согнутых ногах с 

согнутыми ногами на 

перекладине 

1            Ю 

2            Ю 

3            Ю 

35с. 

45с. 

1мин. 

25с. 

35с. 

50с. 

20с. 

30с. 

45. 

7 Броски б/б мяча двумя 

руками от груди в 

квадрат 50х50, об стену. 

Расстояние 2м. За 1 мин. 

-бросков 

1            Д 

2            Д  

3            Д 

14 

12 

11 

15 

13 

12 

16 

14 

13 
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Контрольные 1 курс 2 курс 3 курс 

 Нормативы, баллы Нормативы, баллы Нормативы, баллы 

 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 

Передача двумя  

сверху над собой 

(круга-2м)(раз) 

10 8 6 5 4 12 10 8 7 6 14 12 10 9 8 

Верхняя подача, 

кол-во раз 

3 2 1 1 1 4 3 2 1 1 5 4 3 2 1 

Нападающий удар 

со 2-х и 4-х 

номеров(раз) 

- - - - - - - - - - 5 4 3 2 1 

Передача и ловля  

отскакивающего 

мяча от стены 

(расстояние 5м за 

30сек) 

25 20 15 10 10 30 25 20 15 15 - - - - - 

Штрафной бросек-5 

бросков 

3 2 1 1 1 3 2 1 1 1 2 2 1 - - 

Бросок из под щита 

после 

ведения(10попыток) 

3 - 2 2 2 5 3 2 2 2 5 4 3 2 2 

Бросок мяча в 

движении после 

ловли  с передачи из 

под 

щита(10попыток) 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 
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Рабочая программа 
 
 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

1.1. Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  

43.01.09 Повар, кондитер 

код наименование профессии  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

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

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

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. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.  

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального 

модуля.  

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы) 
Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовке 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 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по обработке, 

нарезке, формовке 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, обработке 

Визуально 

проверять чистоту и 

исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды, 

инструментов перед 

использованием. 

Выбирать, 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 
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соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Проводить 

текущую уборку 

рабочего места в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь, 

инструменты в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима в 

холодильном 

оборудовании 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Способы правки 

кухонных ножей 

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы, 

техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления  

опасными факторами 

(система НАССР) и  

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, подготовке 

сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 
гигиены. 

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды. 

Виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

Подбор, 

подготовка к 

Выбирать 

оборудование, 



55 

 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии с 

видом сырья и 

способом его 

обработки. 

Включать и 

подготавливать к 

работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Соблюдать 

правила техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 

дезинфицирующих 

средств, предназначенных 

для последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. 
Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

столовой  посуды, 

столовых приборов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов.  

 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых 

полуфабрикатов 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование  для 

упаковки, хранения 

обработанного сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты 

ОК 01 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и 
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контекстам анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

проблему и выделять 

её составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

Определять задачи 

поиска информации. 

Определять 

необходимые 

источники 

информации. 

Планировать процесс 

поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 
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выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска. 

Оформлять 

результаты поиска 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

Грамотное устное и 

письменное 

изложение своих       

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке. 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила оформления 

документов 
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особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать 

значимость своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

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 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и устройства 

информатизации. 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-

нойдеятельности. 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

ПК 

1.2.Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

Подготовка к 

использованию 

сырья 

(традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

Оценивать 

наличие, определять 

объем заказываемых 

продуктов в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения. 

Своевременно 

оформлять заявку на 

Ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 
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дичи), продуктов и  

других расходных 

материалов   

склад для получения  

сырья, материалов в 

письменном виде или 

с использованием 

электронного 

документооборота. 

Сверять 

соответствие 

получаемых 

продуктов заказу и 

накладным. 

Проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов. 

Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

Подготавливать 

в соответствии с 

инструкциями, 

пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании 

продуктов. 

Осуществлять 

выбор сырья, 

продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями. 

Обеспечивать 

расход пищевого 

сырья, продуктов, 

расходных 

материалов в 

соответствии с 

дичи. 

Правила 

оформления заявок на 

склад. 

Виды, назначение 

и правила 

эксплуатации 

приборов дляэкспресс 

оценки качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Правила 

обращения с тарой 

поставщика. 

Ответственность 

за сохранность 

материальных 

ценностей. 

Правила поверки 

весоизмерительного 

оборудования. 

Правила приема 

прдуктов по 

количеству и 

качеству. 

Правила снятия 

остатков на рабочем 

месте. 

Правила 

проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов 
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нормативами. 

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки безопасности 

сырья 

Обработка 

различными 

методами, 

подготовка к 

использованию 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

Распознавать 

недоброкачественные 

продукты. 

Владеть 

приемами мытья и 

бланширования 

различных видов 

пищевого сырья. 

Рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, 

подготовке. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки пищевого 

сырья с учетом его 

вида, кулинарного 

назначения, 

минимизации 

отходов при 

обработке. 

Выбирать, 

применять различные 

методы дефростации 

замороженного 

сырья, вымачивания 

соленых продуктов. 

Обрабатывать 

овощи вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования.  

Удалять 

излюшнюю горечь из 

отдельных видов 

овощей, 

предотвращать 

потемнение  

некоторых видов 

обработанных 

Методы 

обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи. 

Способы 

сокращения потерь 

при обработке, 

хранении пищевого 

сырья, продуктов. 

Способы 

удаления излишней 

горечи из отдельных 

видов овощей. 

Способы 

предотвращения 

потемнения 

отдельных видов 

овощей и грибов в 

процессе обработки и 

хранения. 

Санитарно-

гигиенические 

требования к ведению 

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов.  

Формы, техника  

нарезки, формования 

традиционных видов 

овощей, грибов. 
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овощей и грибов. 

Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте. 

Выбирать, 

безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в процессе 

обработки сырья 

Утилизация 

отходов, упаковка, 

складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов 

Различать 

пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы к 

дальнейшему 

использованию с 

учетом требований 

по безопасности. 

Соблюдать правила 

утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, 

рационально 

использовать 

материалы, посуду 

для упаковки, 

хранения 

неиспользованного 

сырья. 

Осуществлять 

маркировку 

упакованных 

неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Выбирать, 

применять различные 

способы хранения 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

Правила, 

условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов. 

Способы 

упаковки, 

складирования 

пищевых продуктов. 

Виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

посуды, 

используемых для 

упаковки, хранения 

пищевых продуктов. 

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 

Хранение 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

мяса, домашней 

птицы, дичи 
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птицы, дичи. 

Соблюдать 

условия  и сроки 

хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного 

сырья и продуктов. 

Соблюдать товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании.  

Безопасно 

использовать 

оборудование для 

упаковки 

ними. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления  

опасными факторами 

(система НАССР) и  

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, подготовке 

сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов 

ПК  1.3, 1.4 Приготовление 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных 

Соблюдать 

правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции. 

Владеть 

техникой работы с 

ножом: нарезать, 

измельчать 

обработанное сырье, 

продукты. 

Править 

кухонные ножи. 

Измельчать 

обработанные овощи, 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Ассортимент, 

рецептуры,  

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы, 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 
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филе рыбы, мясо, 

мякоть птицы, дичи, 

кролика 

механическим 

способом. 

Порционировать, 

формовать, 

панировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

рыбы, мясо, мякоть 

птицы, дичи, 

кролика. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности и 

приправы, хранить 

пряности и приправы 

в измельченном виде. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять 

закладку продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом принятых 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов 

при приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы 

нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов 
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производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

Порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос,  

хранение 

полуфабрикатов 

Проверять 

качество готовых 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать 

материалы, посуду, 

контейнеры для 

упаковки. 

Эстетично 

упаковывать, 

комплектовать  

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

сроком реализации. 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать 

выход готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании). 

Применять 

различные техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения 

Ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, 

посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

заполнения этикеток. 

Правила 

складирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции. 

Требования к 

условиям и срокам 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

Ассортимент 

полуфабрикатов  

Базовый 

словарный запас на 

иностранном языке. 
Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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оказывать им 

помощь в выборе. 

Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

ОК 01 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и выделять 

её составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 Планирование Определять задачи Номенклатура 
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Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 
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взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

руководством, 

клиентами.   

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное 

изложение своих       

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке. 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать 

значимость своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

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 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

современное 

Современные 

средства и устройства 

информатизации. 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 
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деятельности программное 

обеспечение 

профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы. 

Участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы. 

Строить простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать 

и объяснять свои 

действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 
 

Коды 

профес-

сиональ-ных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производствен-

ная 

лабораторных 

и 

практических 

занятий, 

часов 

курсовой 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация  

приготовления и 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

74 48 4 

- 

- - 10 

ПК 1.1.-1.4 Раздел модуля 2. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

144 126 40 - - 6 

ПК 1.1-1.4 Учебная и 

производственная 

практика 

216 

 72 144  

Экзамен 

квалификационный 
6 
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 Всего: 440 408 44 - 72 144 16 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1.  

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

68 

МДК. 01.01.  

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 
68 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  Уровень освоения 

8 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

из него. Последовательность, характеристика  этапов обработки. 

2 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов из него. 

2 

3. Учет требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН 

последовательность и поточность технологических операций. 

2 

4. Определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, контроль качества и безопасности сырья. 

Правила составления заявки на сырье 

2 

5. Правила составления заявки на сырье. 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие№1.Составление заявки на сырье 2 



72 

 

Тема 1.2.Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

овощей и грибов  

1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке 

овощей. Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов 
обработки овощей. 

2 

8 

2. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации 

работ. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки 
овощей и грибов. 

2 

 

3. Проведение бракеража готовых блюд и гарниров из овощей и грибов. Виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, используемых  для обработки и нарезки различных видов 
овощей и грибов. 

2 

 

4. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  

овощного  цеха. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

инвентаря, инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных 
видов овощей и грибов. 

2 

 

5. Организация  хранения обработанных овощей и грибов. 
Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

2 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие №2.Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке 

овощей и грибов. 
2 

Тема 1.3Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

рыбы и нерыбного 

водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них. 

Содержание  Уровень освоения 

8 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. 
2 

2. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации 

работ. 

2 

3. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки 

рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

2 

4. Организация  хранения обработанной рыбы. 2 
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5. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

 

Тема 1.4. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  Уровень освоения 

14 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них. 

2 

2. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. 

2 

3. Виды, назначение, оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  

для обработки мясных, продуктов, домашней птицы, дичи и кролика. 

2 

4. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

используемого для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика и приготовления полуфабрикатов из них. 

2 

5. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, и полуфабрикатов из котлетной массы. 

2 

6. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. 

2 

7. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочего места повара,  

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 
2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 

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

составленным преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах 

ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

5. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

10 



74 

 

информационно-образовательных ресурсов.  

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

7. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Промежуточная аттестация 6 

Раздел модуля 2.  

Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
144 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 144 

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Содержание  Уровень освоения 

8 

Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  

традиционных видов овощей, грибов. 

2 

 

Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-

шпинатных овощей 

2 

Тематика практических занятий  10 

Практическое занятие №3 Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение 

сравнительного анализа характеристик различных видов технологического оборудования.  

Практическое занятие №4Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации 

механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов 

(картофелеочистительной машины, овощерезки). 

Практическое занятие №5Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы 

защиты от потемнения обработанного картофеля. 

Практическое занятие №6Обработка, нарезка клубнеплодов, плодовых, капустных, луковых, 

салатно-шпинатных овощей и зелени, грибов. 

Практическое занятие №7Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для 

приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию 

плодовых овощей (перца, кабачков и др.). 

10 

 

 

Тема 2.2 

Обработка рыбы и 

Содержание  Уровень освоения 
18 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая 2 
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нерыбного водного 

сырья 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. 

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. 

2 

4. Методы разделки  рыбы с костным скелетом, последовательность 

приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. 

2 

5. Способы минимизации отходов рыбы и нерыбного водного сырья. 2 

6. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

обработанной рыбы. 
2 

Тема 2.3  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

Содержание  Уровень освоения 

8 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 
2 

2. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   2 

Тематика практических занятий  10 

Практическое занятие №8Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации 

рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки. 

Практическое занятие №9 Обработка рыбы с костным скелетом. 

Практическое занятие №10Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы.  

Практическое занятие №11 Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.    

Практическое задание №12Органолептическая оценка качества рыбного сырья и полуфабрикатов. 

10 

Тема 2.4  

Обработка, подготовка 

мяса,  мясных 

Содержание  Уровень освоения 

18 1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 
2 



76 

 

продуктов 2. 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.   

2 

3. Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 

обработки. 

2 

Тема 2.5  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных продуктов 

Содержание  Уровень освоения 

14 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

мяса, мясного сырья. 
2 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, 

телятины. 

2 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    

и  без,  полуфабрикатов  из них.    
2 

Тематика практических занятий  10 

Практическое занятие №13Проведение бракеража готовых блюд  из мяса, мясопродуктов, 

домашней птицы. 

Практическое занятие № 14 Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного 

сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки.  

Практическое занятие №15Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса.  

Практическое задание№16 Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом 

и без. 

Практическое задание№17Органолептическая оценка качества порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины  и полуфабрикатов из них. 

10 

Тема 2.6 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  Уровень освоения 

8 
1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. 

2 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. 2 

Тема 2.7 Содержание  Уровень освоения 12 
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Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

1. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 2 

2. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 
2 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 2 

Тематика практических занятий  10 

Практическое занятие №18Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки, куттера. 

Практическое занятие №19Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.  

Практическое занятие №20Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек.  

Практическое занятие №21Приготовление котлетной массы из птицы и п/ф из нее. 

Практическое занятие №22 Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой 

10 

Самостоятельная  учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 

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

составленным преподавателем).  

2. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

3. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента.  

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

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной 

обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

5. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов.  

6. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

7. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

6 

Экзамен 6 

Учебная практика ПМ 01 72 
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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. 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.). 
6. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 
Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

7.Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные 
виды овощей, плодов и грибов. 
8. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 
9. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика органолептическим способом. 
10. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в 
охлажденном и замороженном виде.   
11. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для 
транспортирования. 
12. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 
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взаимозаменяемости. 

Производственная практика ПМ 01 

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, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, домашней птицы.дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

144 

Максимальная нагрузка 440 

Аудиторные 130 

Самостоятельная работа 16 

УП 72 

ПП 144 

Промежуточная аттестация 6 

Экзамен квалификационный 6 

Консультации  16 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами: компьютером, средствами аудио визуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. 

программы по специальности 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п6.1.2.2. программы по 

специальности 43.01.09  Повар, кондитер. 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.   

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

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. 

Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 48 с. 
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5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 

с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного 

питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 

с. 

9. 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.  

10. 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. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н 

(зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12. 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. 

13. 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. 

14. 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. 

15. 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.  
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16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного 

питания : учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. 

Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2013. – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и 

сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / 

М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 192 с 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. 

Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 

176 с  

19. 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 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 

2015. – 416 с.  

21. 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 

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, 

санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / 

Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 

2013. – 512 с. 

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : 

учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. 

Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней 

птицы: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. 
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Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / 

Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2015. – 288 с 

28. 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 

 

3.2.2. 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]. http://base.garant.ru 

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:  

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 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://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


84 

 

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

8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

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

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

12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

13. http:/   /www.pitportal.ru/ 

3.2.3. Дополнительные источники 

На усмотрение образовательной организации. 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1   

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента); 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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регламентами  

 

 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 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 ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий  для 

самостоятельной 

работы 

 

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 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

Подготовка, обработка различными методами экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, приготовление 

полуфабрикатов сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 
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грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи.  

 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента. 

 

 

недоброкачественных 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, энергетических 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, 

механическим оборудованием, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, подготовки экзотических видов 

сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки экзотических видов 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; 

производственной 

практикам 
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• 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, приготовленных 

полуфабрикатов требованиям действующих норм, рецептуре;  

– точность расчетов норм закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– эстетичность, аккуратность комплектования и упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 
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применительно к 

различным контекстам. 

– 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 

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; 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 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; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 

задач; 
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и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность - экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. – точность соблюдения правил экологической безопасности при 
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Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
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ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

1.2. Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  

43.01.09 Повар, кондитер 

код наименование профессии  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 
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Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.  

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.  

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции  

Название раздела 

Действие Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.-2.8. Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды, инструментов 

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. 

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 

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 

НАССР) и  

нормативно-
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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 

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, предназна-

ченных 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 

Подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

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 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование  для 

упаковки, хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Рационально 

организовывать рабочее 
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место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительн

о к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретаци

ю 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс 

поиска. 

Структурировать 

получаемую информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 
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ной 

деятельности 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

значимость результатов 

поиска. 

Оформлять результаты 

поиска 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

Сущность 

гражданско-

патриотической 
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патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

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. 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 
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Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 2.2,2.3 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

бульонов, 

отваров, 

холодных и 

горячих супов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 
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материалы, необходимые 

для приготовления 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов  

Приготовление бульонов, 

отваров, горячих супов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления бульонов, 

отваров, горячих супов с 

учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

бульонов, отваров, супов. 

Определять степень 

готовности бульонов, 

отваров, супов.  

Доводить бульоны, 

отвары, супы до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных и горячих 

супов. 

Подбирать гарниры к 

бульонам, холодным, 

сладким супам. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

бульонов, 

отваров, 

холодных и 

горячих супов. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 

бульонов, 

отваров, 

холодных и 
горячих супов. 

Нормы 
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приготовления бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов с учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении бульонов, 

отваров, супов специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

Хранение, отпуск 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

Проверять качество 

готовых бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

бульонов, отваров, супов 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять бульоны, 

отвары, супы для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

бульонов, отваров, супов 

при их порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

бульонов, 

отваров, супов 

для подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 
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замораживать готовые 

бульоны, отвары, 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные бульоны, 

отвары, супы с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

бульоны, отвары, супы с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие бульоны, отвары, 

холодные и горячие супы 

на вынос и для 

транспортирования 

подачи, 

температура 

подачи бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных 

бульонов, 

отваров, супов. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения 

бульонов, 

отваров, супов. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

бульонов, 

отваров, супов. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

бульонов, 

отваров, супов, 

правила 

заполнения 

этикеток 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость бульонов, 

отваров, супов. 

Вести учет 

реализованных бульонов, 

отваров, супов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

Ассортимент 

и цены на 

бульоны, отвары, 

супы. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 
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бульонов, отваров, супов 

на раздаче.  

Разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

ОК 01  
Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительн

о к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретаци

ю 

информации, 

необходимой 

для 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс 

поиска. 

Структурировать 

получаемую информацию. 

Выделять наиболее 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 
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выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

Оформлять результаты 

поиска 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 
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ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

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 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 
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высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.4 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих соусов в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

соусов. 

Оформлять заявки на 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих соусов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов 
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продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих соусов 

 Приготовление горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

соусов с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и соусных 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

соусов. 

Определять степень 

готовности соусов.  

Доводить соусы до 

вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих соусов. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих соусов. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих соусов. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 
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подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

соусов специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

соусов 

Проверять качество 

готовых горячих соусов 

перед отпуском. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих соусов на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие соусы 

для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих соусов  при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований по 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

тарелок горячими 

соусами для 

подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи горячих 

соусов. 

Температура 

подачи горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 
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безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие соусы на вынос и 

для транспортирования 

региональных. 

Правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных 

соусов. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения соусов. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих соусов. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих соусов, 

правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих соусов. 

Вести учет 

реализованных с раздачи 

горячих соусов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих соусов.  

Разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

и цены на горячие 

соусы. 

Правила 

торговли. 

Правила 

поведения, 

степень 

ответственности 

за правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 
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профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 
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профессиональной 

деятельности  

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 
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общечеловечес

ких ценностей 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально
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или интересующие 

профессиональные темы 

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента  

ПК 2.1, 2.5 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 
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для приготовления 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий 

 Приготовление горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Определять степень 

готовности блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий.  

Доводить блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий до 

вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 
разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 
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горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

приготовлении 
горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий 

Проверять качество 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 
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горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий для 

подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

горячие блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, 

изделий для 

подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Температура 

подачи горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 
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бобовых и макаронных 

изделий с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий на вынос и для 

транспортирования 

макаронных 

изделий. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий.  
Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий, правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Вести учет 

реализованных горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

Ассортимент 

на горячие блюда 

и гарниры из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 
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терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. Разрешать 

проблемы в рамках своей 

компетенции 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 
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интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Планировать процесс 

поиска. 

Структурировать 

получаемую информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

Оформлять результаты 

поиска 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 
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учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

коллективе 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 
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ом и 

иностранном 

языке 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.6 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 
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сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 
разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Определять степень 

готовности блюд из яиц, 

творога, сыра, муки.  

Доводить блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд из яиц, 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 
разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 
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творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, 

элементы оформления. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 

Проверять качество 

готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 
Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи с учетом 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки для 

подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 
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рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  при 

их порционировании 

(комплектовании). 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюд из яиц, 

творога, сыра, муки на 

вынос и для 

транспортирования 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки. 
Температура 

подачи горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 
Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки. 
Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 
Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд из 

яиц, творога, 
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сыра, муки 
правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать 

проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

и цены на горячие 

блюда из яиц, 

творога, сыра, 

муки на день 

принятия 

платежей. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 
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критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

или с помощью 

наставника). 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 
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вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

деятельность деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Использовать 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации. 

Порядок их 
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профессиональ

ной 

деятельности. 

профессиональной 

деятельности 

современное программное 

обеспечение 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.7 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 
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приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 
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полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья.  

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 
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нерыбного водного сырья 

специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

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 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

при их порционировании 

(комплектовании). 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья для 

подачи; 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

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 горячих 
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Охлаждать и 

замораживать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

на вынос и для 

транспортирования 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Температура 

подачи горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Правила 

маркирования 

упакованных 
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горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

и цены на горячие 

блюда, 

кулинарные 

изделия, закуски 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 
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Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног
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о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 
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Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

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

ассортимента 

ПК 2.1, 2.8 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 
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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 горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 
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кролика разнообразного 

ассортимента 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 
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санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 
перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика для 

подачи. 

Виды, 
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продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика на 

раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика при 

их порционировании 

(комплектовании). 

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 с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

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 горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Температура 

подачи горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила 
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замороженные готовые 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, кулинарные 

изделия, закуски на вынос 

и для транспортирования 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Вести учет 

реализованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

Ассортимент 

и цены на горячие 

блюда, 

кулинарные 

изделия, закуски 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 
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потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  
Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально
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й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 
Осуществлять 

устную и 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

Особенности 

социального и 

культурного 
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письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

 контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

Применение в 

профессиональной 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

Правила 

построения 
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профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

 

Общие  и профессиональные компетенции, указанные во ФГОС СПО и данной примерной 

программе могут быть дополнены в рабочей программе профессионального модуля на 

основе: 

- анализа требований соответствующих профессиональных стандартов; 

- анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда. 

- обсуждения с заинтересованными работодателями. 

 

. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная производственная 

лабораторн

ые работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация  

приготовления,  подготовки 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

90 60 24 

- 

- - 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

Раздел модуля 2. Процессы  

приготовления,  подготовки  

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

144 120 - - - 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная 

практика 
288  108 180 

 Самостоятельная работа     

 Экзамены 6    

 Всего: 528 488 24 - 108 180 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

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

Объем 

часов 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента. 
60 

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

разнообразного ассортимента 
60 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  Уровень освоения  

6. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Характеристика, последовательность  этапов. 

7. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 

обработки. 

8. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

2 

10 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов  

 

Содержание  Уровень освоения 

14 

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 

2 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации  
2 

Тематика практических  работ  16 
1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 6 

2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

6 

4 
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3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов  

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов  

 

Содержание  Уровень освоения 

6 

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 

2 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 
2 

Тематика практических  работ 4 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению соусов. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления соусов. 
4 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Содержание  Уровень освоения 

6 

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. 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 блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий 
закусок к отпуску на вынос 

2 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к 
реализации 

2 

Тематика практических  работ 4 
1. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в 

отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
4 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  
6 
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2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 26 

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

Тема 2.1.  

Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

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  Уровень 

освоения 

8 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных 

супов 

 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, 

2 
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 полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой 

промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам 

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 

2 

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 

2 

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 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

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. 

2 

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 

2 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации  

Содержание  Уровень 

освоения 6 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 2 
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холодных  супов, супов 

региональной кухни 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

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 

2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2. 

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

преподавателем).  

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 12 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 12 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  Уровень 

освоения 
2 1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  1,2 

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства 
1,2 

Тема 3.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Содержание  Уровень 

освоения 
6 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 

2 
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Приготовление 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов  

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  

соуса  красного основного и его производных. 
2 

2. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  
соуса  белого основного и его производных 

2 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  

соусов грибного, молочного, сметанного и их производных 
2 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов на основе концентратов промышленного производства 

2 

5. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. 

Приемы оформления тарелки соусами 
2 

Тема 3.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках  

Содержание Уровень освоения 

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соусов яично-масляных, соусов на сливках 
2.3 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов  2 

Тема 3.5.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Содержание  Уровень освоения 

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
сладких соусов . 

2 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 
2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

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.  

1 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного ассортимента 
24  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

12 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и 

грибов. 
2 

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. 

2,3 

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 

2,3 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

2,3 

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 

2,3 
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Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и 

макаронных изделий  

 

Содержание  Уровень 

освоения 

12 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий. 

2,3 

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. 

2,3 

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 

2,3 

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.  

2,3 

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 

2,3 

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  

2,3 
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Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 14 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 14 

Тема 5.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

Содержание  Уровень освоения 

8 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

яиц, творога, сыра 
2,3 

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 

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 

2,3 

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.  

2,3 
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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 

2,3 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 
2,3 

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 

2.3 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из муки 

 

Содержание  Уровень освоения 

6 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

муки 
2 

 2,3 

2.  Методы 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  

2.3 

3. 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.  

2.3 

4. 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 

2.3 
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Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 
16 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 16 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  Уровень освоения 

6 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья   

2 

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. 

2 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню 

организаций питания различного типа. 

2,3 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание  Уровень освоения 

10 

1.  Методы 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) 

2,3 
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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 и нерыбного водного сырья для 

различных форм обслуживания, типов питания. 

2,3 

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 

2,3 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
30 
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МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 30 

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  Уровень освоения 

4 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  
2 

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 

2.3 

  

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  Уровень освоения 

14 

1.  Методы 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) 

2.3 

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 

2,3 

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. 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 

2,3 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

Содержание  Уровень освоения 
12 

1. Методы приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для 2.3 
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подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

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) 

1. 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 

2,3 

2. 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.  

3. 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 

2,3 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

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.  

1 
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7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по ПМ.02 

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. 

108 
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12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. 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. 

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  (концентрированная) по ПМ. 02 

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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

180 
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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 

Всего 468 

По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы  и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного 

материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Уровень освоения 

проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя звездочками). Тематика самостоятельной работы может приводиться по 

выбору разработчиков по разделу или по каждой теме. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если 

по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных 

учебных занятий и самостоятельной работы студентов.  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



164 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и 

организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего места: 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др

  

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, 

плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна ; 

- шкаф холодильный; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- охлаждаемый прилавок-витрина; 

- ледогенератор; 

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- слайсер; 

- планетарный миксер; 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) ; 

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- печь пароконвекционная;  

- конвекционная печь;  

- плита вок;  

- гриль электрический;  

- гриль – саломандра; 

- фритюрница;  

- микроволновая печь;  

- горелка газовая ручная; 

- нитраттестер;  
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- машина для вакуумной упаковки;   

- машина посудомоечная; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей;  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

- рабочий стол; 

     - весы настольные электрические; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

      - набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

- термометр со щупом; 

- мерный стакан; 

- венчик; 

- ложки; 

- миски из нержавеющий стали; 

- сито; 

- шенуа; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- половник; 

- пинцет; 

- щипцы универсальные;  

- ножи поварской тройки; 

- корзины для отходов; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников;  

- набор сковород;  

- гриль сковорода; 

- сковорода для вок; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые; 
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- тарелки глубокие (различного объема);  

- тарелки плоские (различного диаметра); 

- блюдо прямоугольное;  

- соусники. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, 

проектором, интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; 

сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

29. 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]. 

30. 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]. 

31. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

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

32. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   

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

33. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

35. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

36. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

37. 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.  

38. 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. 
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39. 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.             

40. 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. 

41. 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            

42. 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: 

43. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 
44. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано 

в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 
45. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
46. 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. 
47. 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. 

48. 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. 

49. 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.  

50. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и 

булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность 

и бытовое обслуживание, 1999. 

51. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

52. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

53. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с. 

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

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

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

55. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

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

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  
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57. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

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

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

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

59. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

60. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

61. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 

160 с. 

62. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога, 

сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

63. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2014.- 128 с. 

64. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с. 

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

питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: 

Академия, 2014.- 416с. 

(Электронные) 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

Дополнительные источники: 

1. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / 

Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

2. 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. 

3. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

4. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. образования / 

С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2007. – 192 с. 

5. 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. 

6. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

7. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

(электронные) 

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

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

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

4. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный стандарт 

Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому 

делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления" (утв. и введен в 

действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст).  

3.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению 

программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и 

санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия 

Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, 

производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных 

стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды 

практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в  учебной кухне ресторана 

ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области 
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профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную 

практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать 

состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной 

практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами 

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам 

программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный 

фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 

ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в 

процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются 

следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные 

формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде 

экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по 

практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 
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Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации 

экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так 

и практических умений.  

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с 

учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.  

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 

Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) 

определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-

передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 
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43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального 

модуля (по разделам) 
Професси

о-

нальные 

компете

нции 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 
Критерии 

оценки 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.-

2.8. 

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. 

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 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/уст

ного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 

в форме 

дифференцииров

анного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

Итоговый 

контроль 
Тестирование в 

процессе 

проведения 

демонстрационн

ого экзамена 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

Визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды, инструментов 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. 

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, оборудование  для упаковки, 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Текущий 

контроль: 

- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточна

я аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 
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Рационально организовывать рабочее место 

с учетом стандартов чистоты 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированнос

ти ПК и ОК  на 

демонстрационн

ом экзамене 

 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению горячих 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 горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.2,2.3 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих супов. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  бульонов, отваров, супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров, холодных 

и горячих супов. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/уст

ного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 

в форме 

дифференцииров

анного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 
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Техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров, супов для 

подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос 

бульонов, отваров, супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Методы сервировки и подачи, 

температура подачи бульонов, отваров, 

супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров, супов. 

Правила охлаждения, замораживания и 

хранения бульонов, отваров, супов. 

Требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров, супов. 

Ассортимент и цены на бульоны, 

отвары, супы. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя Правила маркирования 

упакованных бульонов, отваров, супов, 

правила заполнения этикеток 

-тестирования. 

 

 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих супов. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления бульонов, отваров, холодных 

и горячих супов. 

Текущий 

контроль: 

- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий,  

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  
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Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления бульонов, отваров, 

горячих супов с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

бульонов, отваров, супов. 

Определять степень готовности 

бульонов, отваров, супов.  

Доводить бульоны, отвары, супы до 

вкуса, до определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных и горячих супов. 

Подбирать гарниры к бульонам, 

холодным, сладким супам. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

бульонов, отваров, холодных и горячих 

супов с учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении бульонов, 

отваров, супов специи, пряности, приправы 

с учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых бульонов, 

отваров, холодных и горячих супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

бульонов, отваров, супов на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять бульоны, отвары, 

супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход бульонов, отваров, 

супов при их порционировании 

(комплектовании). 

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточна

я аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированнос

ти ПК и ОК  на 

демонстрационн

ом экзамене 

 

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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Охлаждать и замораживать готовые 

бульоны, отвары, полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны, 

отвары, супы с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые бульоны, отвары, 

супы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие бульоны, отвары, холодные и 

горячие супы на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость бульонов, 

отваров, супов. 

Вести учет реализованных бульонов, 

отваров, супов. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе бульонов, 

отваров, супов на раздаче.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление бульонов, отваров, горячих 

супов разнообразного ассортимента. 

Хранение, отпуск бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.4 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления горячих 

соусов. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/уст

ного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 
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Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих соусов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих соусов. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих соусов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления тарелок горячими соусами для 

подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки и подачи горячих 

соусов. 

Температура подачи горячих соусов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов. 

Правила охлаждения, замораживания и 

хранения соусов. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих соусов. 

Правила маркирования упакованных 

горячих соусов, правила заполнения 

этикеток. 

Ассортимент и цены на горячие соусы. 

Правила торговли. 

Правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 

в форме 

дифференцииров

анного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих соусов в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

соусов. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих соусов. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих соусов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и соусных 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соусов. 

Определять степень готовности соусов.  

Доводить соусы до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих соусов. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

соусов специи, пряности, приправы с 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточна

я аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 
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учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

соусов перед отпуском. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих соусов на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие соусы для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих соусов  при 

их порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать соусные 

полуфабрикаты с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные соусные полуфабрикаты с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие соусы на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих 

соусов. 

Вести учет реализованных с раздачи 

горячих соусов. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

соусов.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированнос

ти ПК и ОК  на 

демонстрационн

ом экзамене 

 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих соусов 
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разнообразного ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих соусов 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из 

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

ПК 2.1, 

2.5 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/уст

ного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 

в форме 

дифференцииров

анного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Температура подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Правила охлаждения, замораживания и 

хранения горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий.  
Правила маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий, 

правила заполнения этикеток. 

Ассортимент на горячие блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Текущий 

контроль: 

- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 
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Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Определять степень готовности блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий.  

Доводить блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточна

я аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированнос

ти ПК и ОК  на 

демонстрационн

ом экзамене 

 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий на 

раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий при их 

порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом требований 

по безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий на вынос и для транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 
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Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. Разрешать 

проблемы в рамках своей компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки  разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.6 
Знания: 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/уст

ного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 
в форме 

дифференцииров

анного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 
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Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Температура подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 
Правила охлаждения, замораживания и 

хранения горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 
Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 
Правила маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
правила заполнения этикеток 

Ассортимент и цены на горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, муки на день 

принятия платежей. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 



188 

 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 

Определять степень готовности блюд из 

яиц, творога, сыра, муки.  

Доводить блюд из яиц, творога, сыра, 

муки до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, элементы 

оформления. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточна

я аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированнос

ти ПК и ОК  на 

демонстрационн

ом экзамене 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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блюд из яиц, творога, сыра, муки перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюд из яиц, творога, сыра, муки на 

вынос и для транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента  

Хранение, отпуск горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.7 
Знания: 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

Полнота 

ответов, 

точность 
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сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, 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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

-

письменного/уст

ного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 
в форме 

дифференцииров

анного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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ассортимента, в том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Правила охлаждения, замораживания и 

хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Правила маркирования упакованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

заполнения этикеток. 

Ассортимент и цены на горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 
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Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья.  

Доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточна

я аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированнос

ти ПК и ОК  на 

демонстрационн

ом экзамене 

 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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из рыбы, нерыбного водного сырья на 

раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески 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 горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья при их 

порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, соблюдением 

режимов хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

на вынос и для транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. Разрешать 

проблемы в рамках своей компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов.  

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 



194 

 

Хранение, отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

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

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.8 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/уст

ного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 

в форме 

дифференцииров

анного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, 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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила охлаждения, замораживания и 

хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Правила маркирования упакованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, правила заполнения 

этикеток. 

Ассортимент и цены на горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 
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Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика.  

Доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточна

я аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированнос

ти ПК и ОК  на 

демонстрационн

ом экзамене 

 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия и закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика при их порционировании 

(комплектовании). 

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 с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  
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Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

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

продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюда из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

кулинарные изделия, закуски на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Рабочая программа 
 
 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

1.3. Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  

43.01.09 Повар, кондитер 

код наименование профессии  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 
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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. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.  

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.  

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции  

Название раздела 

Действие Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.-2.8. Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды, инструментов 

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. 

Применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования. 

Выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой 

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, 
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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 

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, предназна-

ченных 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, 

Подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

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 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование  для 

упаковки, хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 
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Рационально 

организовывать рабочее 

место с учетом стандартов 

чистоты. 

закусок 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительн

о к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретаци

ю 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс 

поиска. 

Структурировать 

получаемую информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 
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параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Оформлять результаты 

поиска 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 
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общечеловечес

ких ценностей 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 
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профессионально

й направленности 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 2.2,2.3 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов  

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

бульонов, 

отваров, 

холодных и 

горячих супов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 

Приготовление бульонов, 

отваров, горячих супов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления бульонов, 

отваров, горячих супов с 

учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 
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приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

бульонов, отваров, супов. 

Определять степень 

готовности бульонов, 

отваров, супов.  

Доводить бульоны, 

отвары, супы до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных и горячих 

супов. 

Подбирать гарниры к 

бульонам, холодным, 

сладким супам. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов с учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении бульонов, 

отваров, супов специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

бульонов, 

отваров, 

холодных и 

горячих супов. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 

бульонов, 

отваров, 

холодных и 
горячих супов. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 
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использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

Хранение, отпуск 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

Проверять качество 

готовых бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

бульонов, отваров, супов 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять бульоны, 

отвары, супы для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

бульонов, отваров, супов 

при их порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

бульоны, отвары, 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные бульоны, 

отвары, супы с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

бульоны, отвары, супы с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

бульонов, 

отваров, супов 

для подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи, 

температура 

подачи бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных 

бульонов, 

отваров, супов. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения 

бульонов, 

отваров, супов. 

Требования к 

безопасности 
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продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие бульоны, отвары, 

холодные и горячие супы 

на вынос и для 

транспортирования 

хранения готовых 

бульонов, 

отваров, супов. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

бульонов, 

отваров, супов, 

правила 

заполнения 

этикеток 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость бульонов, 

отваров, супов. 

Вести учет 

реализованных бульонов, 

отваров, супов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

бульонов, отваров, супов 

на раздаче.  

Разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

и цены на 

бульоны, отвары, 

супы. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  
Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительн

о к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально
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шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретаци

ю 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 
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взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

профессиональной 

деятельность 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 
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деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.4 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих соусов в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих соусов. 

Ассортимент, 

характеристика 
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продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

соусов. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих соусов 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов 

 

 Приготовление горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

соусов с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и соусных 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

соусов. 

Определять степень 

готовности соусов.  

Доводить соусы до 

вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих соусов. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих соусов. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих соусов. 

Нормы 

взаимозаменяе
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взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

соусов специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

соусов 

Проверять качество 

готовых горячих соусов 

перед отпуском. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих соусов на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие соусы 

для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих соусов  при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные соусные 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

тарелок горячими 

соусами для 

подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи горячих 

соусов. 

Температура 

подачи горячих 

соусов 

разнообразного 
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полуфабрикаты с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие соусы на вынос и 

для транспортирования 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных 

соусов. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения соусов. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих соусов. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих соусов, 

правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих соусов. 

Вести учет 

реализованных с раздачи 

горячих соусов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих соусов.  

Разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

и цены на горячие 

соусы. 

Правила 

торговли. 

Правила 

поведения, 

степень 

ответственности 

за правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 
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деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 
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профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 
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действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

 (специальности) задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента  

ПК 2.1, 2.5 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 
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основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 
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приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Определять степень 

готовности блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий.  

Доводить блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий до 

вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 
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блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий 

Проверять качество 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий для 

подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

горячие блюд и гарниров 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий для 

подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, 
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из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий на вынос и для 

транспортирования 

грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Температура 

подачи горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий.  
Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий, правила 
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заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Вести учет 

реализованных горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. Разрешать 

проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

на горячие блюда 

и гарниры из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 
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своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 
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руководством, 

клиентами. 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 Применение в Понимать общий смысл Правила 
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Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.6 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 

Ассортимент, 

характеристика 
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с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 
разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Определять степень 

готовности блюд из яиц, 

творога, сыра, муки.  

Доводить блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 
разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 
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элементы оформления. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

при 

приготовлении 
горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 

Проверять качество 

готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 
Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки для 

подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 
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горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  при 

их порционировании 

(комплектовании). 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюд из яиц, 

творога, сыра, муки на 

вынос и для 

транспортирования 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки. 
Температура 

подачи горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 
Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки. 
Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки. 
Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 
правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки. 

Поддерживать 

Ассортимент 

и цены на горячие 

блюда из яиц, 

творога, сыра, 

муки на день 
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визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать 

проблемы в рамках своей 

компетенции 

принятия 

платежей. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  
Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессионально
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информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

поиска. 

Структурировать 

получаемую информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

Оформлять результаты 

поиска 

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 
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ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

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. 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 
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Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.7 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 



235 

 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

 Приготовление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья.  

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих блюд, 

кулинарных 
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Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья для 

подачи; 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 
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закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

при их порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

на вынос и для 

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 горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Температура 

подачи горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Требования к 
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транспортирования безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

и цены на горячие 

блюда, 

кулинарные 

изделия, закуски 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  
Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

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, 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 
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в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять 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). 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 
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профессионального  

развития и 

самообразования 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 
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ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

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

ассортимента 

ПК 2.1, 2.8 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценивать  

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

Правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемос

ти. 
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хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходимые 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Критерии 

оценки качества 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  

для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных 

видов сырья, 

продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемос

ти сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

Ассортимент, 

рецептуры, 

пищевая 

ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
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приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных, 

вегетарианских, 

для диетического 

питания. 

Температурн

ый режим и 

правила 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Виды, 

назначение и 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых 

при 

приготовлении 
горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Нормы 

взаимозаменяе

мости сырья и 

продуктов. 

Ассортимен

т, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, 

приправ, 

специй. 
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Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

 
 

 Хранение, отпуск горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 
перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика на 

раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика для 

подачи. 

Виды, 

назначение 

столовой посуды 

для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
разнообразного 

ассортимента, в 
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горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика при 

их порционировании 

(комплектовании). 

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 с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, кулинарные 

изделия, закуски на вынос 

и для транспортирования 

том числе 

региональных. 

Методы 

сервировки и 

подачи горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Температура 

подачи горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
разнообразного 

ассортимента, в 

том числе 

региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Правила 
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маркирования 

упакованных 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

правила 

заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Вести учет 

реализованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

Ассортимент 

и цены на горячие 

блюда, 

кулинарные 

изделия, закуски 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Правила 

общения с 

потребителями. 

Базовый 

словарный запас 

на иностранном 

языке. 

Техника 

общения, 

ориентированная 

на потребителя 

ОК 01  

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

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 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 
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Определение потребности 

в информации.  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять 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). 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделение в ней главных 

аспектов. 

Структурирование 

отобранной информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ

ное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документации 

по профессии. 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 
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Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственн

ом языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес

ких ценностей 

Понимание значимости 

своей профессии. 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловечески

е ценности. 

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 
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Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

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 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государственн

ом и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы. 

Основные 

общеупотребител

ьные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 

 

Общие  и профессиональные компетенции, указанные во ФГОС СПО и данной примерной 

программе могут быть дополнены в рабочей программе профессионального модуля на 

основе: 

- анализа требований соответствующих профессиональных стандартов; 

- анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда. 

- обсуждения с заинтересованными работодателями. 

 

. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная производственная 

лабораторн

ые работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация  

приготовления,  подготовки 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

90 60 24 

- 

- - 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

Раздел модуля 2. Процессы  

приготовления,  подготовки  

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

144 120 - - - 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная 

практика 
288  108 180 

 Самостоятельная работа     

 Экзамены 6    

 Всего: 528 488 24 - 108 180 

 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

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

Объем 

часов 
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модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента. 
60 

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

разнообразного ассортимента 
60 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  Уровень освоения  

9. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Характеристика, последовательность  этапов. 

10. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 

обработки. 

11. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

2 

10 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов  

 

Содержание  Уровень освоения 

14 

4. 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. 
5. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 

2 

6. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации  
2 

Тематика практических  работ  16 
4. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 6 

5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

6. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов  

6 

4 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

Содержание  Уровень освоения 

6 

4. 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. 

5. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

2 
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реализации горячих 

соусов  

 

готовых соусов к отпуску на вынос 

6. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 
2 

Тематика практических  работ 4 
2. Организация рабочего места повара по приготовлению соусов. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 
приготовления соусов. 

4 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Содержание  Уровень освоения 

6 

4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, 

жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, назначение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 
5. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок к отпуску на вынос 

2 

6. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к 

реализации 

2 

Тематика практических  работ 4 
2. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в 

отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
4 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

6 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 26 
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МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема 2.1.  

Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

4. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, 

отваров  

2 

5. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров 

2 

6. 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  Уровень 

освоения 

8 

6. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных 

супов 
 

7. 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 

2 

8. 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 

2 

9. 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 

2 

10. 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. 

2 
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Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

4. 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 

5. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2 

6. 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 

2 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных  супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

4. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2 

5. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 

подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 

6. 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 

2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2. 

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

преподавателем).  

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

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

1 
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16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 12 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 12 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  Уровень 

освоения 
2 3. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  1,2 

4. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства 
1,2 

Тема 3.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Приготовление 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов  

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

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 

2 

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  

соуса  красного основного и его производных. 
2 

7. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  
соуса  белого основного и его производных 

2 

8. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  

соусов грибного, молочного, сметанного и их производных 
2 

9. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов на основе концентратов промышленного производства 

2 

10. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. 

Приемы оформления тарелки соусами 
2 

Тема 3.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках  

Содержание Уровень освоения 

2 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соусов яично-масляных, соусов на сливках 
2.3 

4. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов  2 

Тема 3.5.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

Содержание  Уровень освоения 

2 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

сладких соусов . 
2 

4. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 
2 



256 

 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного ассортимента 
24  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

 

Содержание  Уровень 

освоения 

12 

6. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и 

грибов. 
2 

7. 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. 

2,3 

8. 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 

2,3 

9. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

2,3 
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10. 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 

2,3 

Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и 

макаронных изделий  

 

Содержание  Уровень 

освоения 

12 

7. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий. 
2,3 

8. 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. 

2,3 

9. 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 

2,3 

10. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.  

2,3 

11. 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 

2,3 

12. 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, 

2,3 
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правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 

транспортирования  

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 14 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 14 

Тема 5.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

Содержание  Уровень освоения 

8 

8. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

яиц, творога, сыра 

2,3 

9. 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 

10. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных 

типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, 

творога сыра 

2,3 

11. 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.  

2,3 

12. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, 2,3 
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вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

13. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

2,3 

14. 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 

2.3 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из муки 

 

Содержание  Уровень освоения 

6 

5. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

муки 

2 

 2,3 

6.  Методы 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  

2.3 

7. 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.  

2.3 

8. 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 

2.3 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

1 
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13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 
16 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 16 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  Уровень освоения 

6 

4. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья   

2 

5. 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. 

2 

6. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню 

организаций питания различного типа. 

2,3 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание  Уровень освоения 

10 

5.  Методы 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) 

2,3 

6. 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 и нерыбного водного сырья для 

различных форм обслуживания, типов питания. 

2,3 

7. 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.  

2,3 
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8. 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 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
30 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 30 

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  Уровень освоения 

4 

3. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика  

2 

4. 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 

2.3 

  

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  Уровень освоения 

14 

5.  Методы 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) 

2.3 

6. 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 

2,3 
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учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм 

обслуживания, типов питания 

7. 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.  

8. 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 

2,3 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  Уровень освоения 

12 

1. Методы 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) 

2.3 

4. 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 

2,3 

5. 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.  

6. 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 

2,3 
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Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

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

преподавателем).  

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

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

1 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

20. 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. 

21. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

22. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

23. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

24. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

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

25. 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. 

26. 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. 

27. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

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

108 
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28. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

29. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

30. 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. 

31. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

32. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

33. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

34. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
35. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

36. 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). 

37. 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. 

38. 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  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ : 
11. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 
12. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

13. 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 

180 
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выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.  
14. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

15. 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. 
16. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

17. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

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

18. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой 

степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
19. 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.). 

20. 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 

Всего 468 

По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы  и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного 

материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Уровень освоения 

проставляется напротив дидактических единиц (отмечено двумя звездочками). Тематика самостоятельной работы может приводиться по 

выбору разработчиков по разделу или по каждой теме. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если 

по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных 

учебных занятий и самостоятельной работы студентов.  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое оснащение и 

организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего места: 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др

  

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, 

плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна ; 

- шкаф холодильный; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- охлаждаемый прилавок-витрина; 

- ледогенератор; 

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- слайсер; 

- планетарный миксер; 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) ; 

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- печь пароконвекционная;  

- конвекционная печь;  

- плита вок;  

- гриль электрический;  

- гриль – саломандра; 

- фритюрница;  

- микроволновая печь;  

- горелка газовая ручная; 

- нитраттестер;  
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- машина для вакуумной упаковки;   

- машина посудомоечная; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей;  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

- рабочий стол; 

     - весы настольные электрические; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

      - набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

- термометр со щупом; 

- мерный стакан; 

- венчик; 

- ложки; 

- миски из нержавеющий стали; 

- сито; 

- шенуа; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- половник; 

- пинцет; 

- щипцы универсальные;  

- ножи поварской тройки; 

- корзины для отходов; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников;  

- набор сковород;  

- гриль сковорода; 

- сковорода для вок; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые; 
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- тарелки глубокие (различного объема);  

- тарелки плоские (различного диаметра); 

- блюдо прямоугольное;  

- соусники. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, 

проектором, интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; 

сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

66. 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]. 

67. 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]. 

68. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

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

69. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   

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

70. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

72. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

73. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

74. 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.  

75. 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. 
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76. 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.             

77. 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. 

78. 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            

79. 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: 

80. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 
81. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано 

в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 
82. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
83. 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. 
84. 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. 

85. 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. 

86. 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.  

87. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и 

булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность 

и бытовое обслуживание, 1999. 

88. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

89. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

90. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с. 

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

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

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

92. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

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

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  
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94. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

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

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

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

96. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

97. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

98. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 

160 с. 

99. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога, 

сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

100. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для 

студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014.- 128 с. 

101. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с. 

102. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, 

стер.  - М.: Академия, 2014.- 416с. 

(Электронные) 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

Дополнительные источники: 

8. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / 

Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

9. 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. 

10. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

11. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. образования / 

С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2007. – 192 с. 

12. 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. 

13. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

14. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

(электронные) 

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

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

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

8. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный стандарт 

Российской Федерации. Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому 

делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления" (утв. и введен в 

действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст).  

3.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению 

программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и 

санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия 

Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, 

производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных 

стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды 

практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в  учебной кухне ресторана 

ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области 
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профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную 

практику рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать 

состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной 

практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами 

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчёт, который 

соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам 

программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный 

фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 

ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в 

процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются 

следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные 

формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде 

экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по 

практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 
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Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации 

экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так 

и практических умений.  

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с 

учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело.  

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 

Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) 

определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема-

передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 
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43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального 

модуля (по разделам) 
Професс

ио-

нальные 

компете

нции 

Оцениваемые знания и умения, действия 
Методы 

оценки 

Критерии 

оценки 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.-

2.8. 
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. 

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 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/ус

тного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 
в форме 

дифференцииро

ванного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

Итоговый 

контроль 

Тестирование в 

процессе 

проведения 

демонстрацион

ного экзамена 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

Визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды, 

инструментов 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. 

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, оборудование  для упаковки, 

хранения готовых горячих блюд, 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка 

заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/л

абораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточн

ая 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 
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кулинарных изделий, закусок. 

Рационально организовывать рабочее 

место с учетом стандартов чистоты 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированно

сти ПК и ОК  

на 

демонстрацион

ном экзамене 

 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению горячих 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 горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.2,2.3 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых  для 

приготовления бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  бульонов, отваров, супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/ус

тного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 
в форме 

дифференцииро

ванного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 
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пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров, супов для 

подачи. 

Виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос 

бульонов, отваров, супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Методы сервировки и подачи, 

температура подачи бульонов, отваров, 

супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров, супов. 

Правила охлаждения, замораживания 

и хранения бульонов, отваров, супов. 

Требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров, супов. 

Ассортимент и цены на бульоны, 

отвары, супы. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя Правила маркирования 

упакованных бульонов, отваров, супов, 

правила заполнения этикеток 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов в соответствии 

с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих супов. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления бульонов, отваров, 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка 

заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/л

абораторных 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн
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холодных и горячих супов. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления бульонов, отваров, 

горячих супов с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

бульонов, отваров, супов. 

Определять степень готовности 

бульонов, отваров, супов.  

Доводить бульоны, отвары, супы до 

вкуса, до определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных и горячих супов. 

Подбирать гарниры к бульонам, 

холодным, сладким супам. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

бульонов, отваров, холодных и горячих 

супов с учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

бульонов, отваров, супов специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

Проверять качество готовых бульонов, 

отваров, холодных и горячих супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

бульонов, отваров, супов на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять бульоны, отвары, 

супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточн

ая 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированно

сти ПК и ОК  

на 

демонстрацион

ном экзамене 

 

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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продукции. 

Соблюдать выход бульонов, отваров, 

супов при их порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать готовые 

бульоны, отвары, полуфабрикаты для 

супов, готовые супы с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны, 

отвары, супы с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые бульоны, отвары, 

супы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие бульоны, отвары, 

холодные и горячие супы на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость бульонов, 

отваров, супов. 

Вести учет реализованных бульонов, 

отваров, супов. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе бульонов, 

отваров, супов на раздаче.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление бульонов, отваров, горячих 

супов разнообразного ассортимента. 

Хранение, отпуск бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.4 
Знания: 

Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/ус

тного опроса; 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 
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ингредиентов, используемых  для 

приготовления горячих соусов. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих соусов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих соусов. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих соусов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления тарелок горячими соусами для 

подачи. 

Виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

соусов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Методы сервировки и подачи горячих 

соусов. 

Температура подачи горячих соусов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов. 

Правила охлаждения, замораживания 

и хранения соусов. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих соусов. 

Правила маркирования упакованных 

горячих соусов, правила заполнения 

этикеток. 

Ассортимент и цены на горячие 

соусы. 

Правила торговли. 

Правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 

в форме 

дифференцииро

ванного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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с потребителями. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих соусов в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

соусов. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих соусов. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих соусов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

соусных полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соусов. 

Определять степень готовности 

соусов.  

Доводить соусы до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих соусов. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи. 

Текущий 

контроль: 

- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка 

заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/л

абораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточн

ая 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 
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Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

соусов специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

соусов перед отпуском. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих соусов на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие соусы для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих соусов  при 

их порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать соусные 

полуфабрикаты с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные соусные полуфабрикаты с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие соусы на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих 

соусов. 

Вести учет реализованных с раздачи 

горячих соусов. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированно

сти ПК и ОК  

на 

демонстрацион

ном экзамене 

 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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соусов.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих соусов 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из 

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

ПК 2.1, 

2.5 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых  для 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/ус

тного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 
в форме 

дифференцииро

ванного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 
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оформления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Температура подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Правила охлаждения, замораживания 

и хранения горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий.  
Правила маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила заполнения этикеток. 

Ассортимент на горячие блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка 

заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 
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входящие в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Определять степень готовности блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий.  

Доводить блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/л

абораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточн

ая 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированно

сти ПК и ОК  

на 

демонстрацион

ном экзамене 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

Правильное 

выполнение 
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горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий при их 

порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий с учетом 

требований по безопасности, соблюдением 

режимов хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

заданий в 

полном объеме 
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Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. Разрешать 

проблемы в рамках своей компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий 
разнообразного ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.6 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых  для 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/ус

тного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  
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ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Температура подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 
Правила охлаждения, замораживания 

и хранения горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 
Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 
Правила маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
правила заполнения этикеток 

Ассортимент и цены на горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, муки на день 

принятия платежей. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 
в форме 

дифференцииро

ванного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

 

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: Текущий  
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Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Определять степень готовности блюд 

из яиц, творога, сыра, муки.  

Доводить блюд из яиц, творога, сыра, 

муки до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, элементы 

оформления. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка 

заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/л

абораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточн

ая 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 
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пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки  при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований по безопасности, соблюдением 

режимов хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие блюд из яиц, творога, 

сыра, муки на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированно

сти ПК и ОК  

на 

демонстрацион

ном экзамене 

 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента  

Хранение, отпуск горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки  

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.7 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых  для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/ус

тного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 
в форме 

дифференцииро

ванного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 
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пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

Виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Правила охлаждения, замораживания 

и хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Правила маркирования упакованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, правила заполнения этикеток. 

Ассортимент и цены на горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 

 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Текущий 

контроль: 
- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка 

заданий для 

внеаудиторной 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 
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Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья.  

Доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/л

абораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточн

ая 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированно

сти ПК и ОК  

на 

демонстрацион

ном экзамене 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

Правильное 
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горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески 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 горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья при их 

порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, соблюдением 

режимов хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда, кулинарные 

 выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов.  

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.8 

Знания: 

Правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых  для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/ус

тного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 



297 

 

том числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила охлаждения, замораживания 

и хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

т.д.) 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 
в форме 

дифференцииро

ванного зачета/ 

экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ 

устных 

ответов,  

 

-тестирования. 

 

 

 

адекватность 

применения 

профессиональн

ой 

терминологии 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Правила маркирования упакованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, правила 

заполнения этикеток. 

Ассортимент и цены на горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

Текущий 

контроль: 

- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка 

заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельн

ой)  работы 

 

 

 

 

- экспертная 

оценка 

демонстрируем

ых умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/л

абораторных 

занятий,  

учебной и 

производственн

ой практики 

 

 

 

 

 

 

Промежуточн

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 
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продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика.  

Доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика специи, пряности, приправы 

с учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

Проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

ая 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка отчетов 

по учебной и 

производственн

ой практике 

 

 

 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированно

сти ПК и ОК  

на 

демонстрацион

ном экзамене 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательн

остей действий 

и т.д.  

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-

Рациональност

ь действий  и 

т.д. 

 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном объеме 
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Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика на 

раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия и закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика при их порционировании 

(комплектовании). 

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 с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, кулинарные изделия, закуски на 

вынос и для транспортирования. 

Рассчитывать стоимость горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Поддерживать визуальный контакт с 
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потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Рабочая программа 
 
 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
1.1. Область применения программы 

 Программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09 

Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практически

й опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
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холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, 

в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

Самос

тоятел

ьная 

работа 

экзаме

ны 

 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практически

е занятия, 

часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов У
ч
еб

н
ая

 

П
р
о
и

зв
о
д
с

тв
ен

н
ая

   

1 2 3 4 5 6 7 8  9   

ПК 3.1-

3.7 

ОК 1-7,9-

11 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления,  подготовки к 

реализации и презентации  

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

48 30    - 

 

 

    6 6 

6  

ПК 3.2.-

3.7 

ОК 1-7,9-

11 

   Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления,  подготовки к 

реализации   и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

168 142 40  - - 

 

 

      6 6 

6  

ПК 3.1-

3.7. 

Учебная и производственная 

практика 
  180 144 

 
 

  

 Всего: 574 550 40  180 144 12 12   
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля   

 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

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

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента  

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 
 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной продукции 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  

12 
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в 

совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  соответствии с 

изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов методов обслуживания. 

6 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

20 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом 

ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 

технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 

технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Тема 1.3.  Содержание  20 
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Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов 

обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов  упаковки, 

подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  8 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 
4 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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

составленным преподавателем).  

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

- 
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 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента  
110 

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

ассортимента 
110 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение  холодных  

соусов, заправок 

сложного ассортимента 

 

Содержание  

18 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 

подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый 

соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных 

заправокна основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка,майонеза. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, 

варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, 

сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с 

использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

Содержание  

14 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  Актуальные 

направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 

подачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 
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подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, 

нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы 

сокращения потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ для салатов и салатных заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка салатов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных  (несмешанных салатов, салатов-

коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 
6 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

16 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов для  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  Актуальные направления в 

приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; 

карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; 

роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на 

водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с 

различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингерфуд), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном 

виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты 

подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, 

желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного 

масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое 
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оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 

закусок. 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 канапе, холодных закусок для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 6 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

24 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  

Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); 

рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, 

креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание 

продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и 

кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного 

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

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 
12 

Тема 2.5.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

24 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для  холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила 

подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные 

направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок 

фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных 

блюд из мяса                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица фаршированная, индейка, 

фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с 

сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных. 

12 



314 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

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

составленным преподавателем).  

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

19. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

20. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

22. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

23. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

24. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в соответствии с 

заданием. Составление акта проработки. 

25. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Учебная практика по ПМ.03 

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 блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

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

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

72 
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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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

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

формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
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Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 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 блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 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.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

144 

Экзамен 6 

Всего 496 



317 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п6.1.2.2. программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

31. 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]. 

32. 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]. 

33. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

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

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

35. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

36. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

37. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

38. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

39. 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.  
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40. 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. 

41. 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.             

42. 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. 

43. 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            

44. 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: 

45. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

46. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

47. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

48. 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. 

49. 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. 

50. 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. 

51. 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. 

52.  Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

53. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

54. 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 

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

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  
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56. 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 

57. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 

учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 

Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

58. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

59. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 

«Феникс», 2013 – 373 с. 

60. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 

61. 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. 

62. 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 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

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

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

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

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

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

На усмотрение образовательной организации. 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1.  

Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовления холодной кулинарной продукции сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовой кулинарной продукции требованиям 

регламентов (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

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 

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 
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ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

практикам 

 

 

ПК 3.2. 
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.3.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

•  

–  

•  

–  

 

 

 

ОК 01 
Выбирать 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; 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 
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– 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 

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 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой 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; 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07 – точность соблюдения правил экологической безопасности при 
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Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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Рабочая программа  
 

ПМ.04  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного 

ассортимента 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

 

1.1. Область применения программы 

 Программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 



327 

 

 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
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инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими 

требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков 

в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и горячих десертов, напитков 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова

-тельной 

програм

мы, час 

  

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

С
ам

о
ст

о

я
те

л
ьн

ая
 

р
аб

о
та

 

К
о
н

су
л
ь

та
ц

и
и

 

 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы и 

практическ

ие занятия, 

часов 

Э
к
за

м
ен

  

У
ч
еб

н
ая

 

П
р
о
и

зв
о
д

с

тв
ен

н
ая

 

  

1 2 3 4 5 6 7 8   

ПК 4.1-

4.4 

ОК 1-11 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления,  подготовки к 

реализации  горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

82 64 11 6 - - 

1 4 

ПК 4.1-

4.4 

ОК 1-11 

Раздел модуля 2.Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

242 218 24 6 - - 

 2 

ПК 4.1-

4.4 

Учебная и производственная 

практика 
216  

 

 

 

 

  

 Всего: 798 774 128 12 72 144 12 12 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

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

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 
 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 
 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

 

Содержание  

20 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления. Актуальные направления, модные 

тенденции в совершенствовании ассортимента 

Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных,  региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

методов  обслуживания. 

Тематика лабораторных работ 6 

Лабораторная работа№1.Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, напитков  

сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных,  региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

методов  обслуживания. 

6 

Тема 1.2 

Характеристика 

процессов 

Содержание  

18 Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 
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приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих 

десертов, напитков. 

Тема 1.3  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  

14 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента. 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 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 десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации  

Тематика лабораторных работ 5 

Лабораторная работа №2. Организация рабочего места повара по приготовлению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
2 

Лабораторная работа №3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Тренинг 

по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

3 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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

вопросам, составленным преподавателем).  
- 
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2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного 

ассортимента  
50 

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 
50 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение  холодных 

десертов  сложного 

ассортимента 

 

 

 

Содержание  

24 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных десертов  сложного 

ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, 

карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных 

ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным 

охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, 
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извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, 

тонкого измельчения после замораживания.Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов.  

Рецептуры холодных десертов  сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с 

соусом, торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, 

холодного суфле, замороженного суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с 

ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; рулета,  мешочков и корзиночек фило с 

фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, 

йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи  холодных 

десертов сложного ассортимента. 

 Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

холодных десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

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

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Лабораторные  работы 12 

Лабораторная работа №4 . Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

десертов  сложного ассортимента (парфе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, 

бланманже) 

6 

Лабораторная работа № 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

десертов  сложного ассортимента (тирамису, чизкейка, рулета фило с фруктами). 
6 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

хранение  горячих  

десертов  сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

22 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  десертов 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих десертов  сложного 

ассортимента. 
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Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на 

водяной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, 

фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», 

порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания.Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры горячих десертов  сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, 

воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью,  снежков из шоколада,  шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе, десертов  «с обжигом» и т.д.).  Горячие соусы 

(сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих 

десертов. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов 

сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

горячих десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

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

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика  лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих 

десертов  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных 

(горячего суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса). 

6 

Лабораторная работа №7  Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

десертов  сложного ассортимента,  в том числе авторских, брендовых, региональных 

(снежков из шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с 

обжигом»). 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

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

       8.  Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного 

ассортимента  
 

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 
50 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

Содержание  
 

 

 

 

 

 

 

 

24 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к 

ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  

сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с 

соками и пряностями, проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими 

ингредиентами, охлаждение), с использованием техник молекулярной кухни, компрессии 

продуктов, тонкого измельчения после замораживания.Способы сокращения потерь и 
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сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 Рецептуры холодных напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-

ягодные прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные 

мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас 

и т.д.). Варианты подачи холодных напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных 

напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

 Лабораторная работа №8Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных 

напитков  сложного ассортимента. 14 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

24 

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. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента (отжимание, смешивание горячих напитков с соками и 

пряностями, проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, 

процеживание, смешивание с другими ингредиентами). Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры горячих напитков  сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий 

пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного 

ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 
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(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). 

Тематика  лабораторных работ 14 

Лабораторная работа 9 .Приготовление, оформление, отпуск и презентация   горячих  

напитков  сложного ассортимента. 
14 

 

 

Квалификационный экзамен.  

 
6 

 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим 

способом) с 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 холодных и горячих 

десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

72  
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полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов 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 холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
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продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

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

питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, 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, 

144 
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регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования.  

6. 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.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

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

Всего 456 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства, Технологии кулинарного и кондитерского производства, 

оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими 

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лабораторий:  

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенных в 

соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п6.1.2.2.    программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.   

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
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5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.   

6. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

11. 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.  

12. 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. 

13. 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.             

14. 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. 
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15. 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            

16. 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: 

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 

281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

20. 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. 

21. 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. 

22. 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. 

23. 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. 

24. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, 

В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. 

– 416 с. 
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25. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. 

Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 

384 с 

26. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. 

Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 192 с 

27. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с  

28. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с.  

29. 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 

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

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

31. 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 

32. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 

учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 

А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 352 с. 

33. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

34. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 

2013 – 373 с. 
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35. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. 

Соколова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 304 с. 

36. 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 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

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

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

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

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

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: 

ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1.  

Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации подготовки  

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между 

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 
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подчиненными их квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, готовых холодных и горячих 

десертов, напитков требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 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 ведение расчетов  

потребности в сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты  

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, 

Организация и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
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творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.3.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

ножом, механическим, тепловым оборудованием, 

специализированным оборудованием для 

приготовления холодных и горячих напитков, 

приготовления украшений из шоколада, карамели, 

оборудованием для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, 

формы, вкуса, консистенции, выхода и т.д.) 

особенностям заказа, методам обслуживания; 
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– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

–  

– напитков требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодных и горячих десертов, 

напитков, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и 

горячих десертов, напитков требованиям 

рецептуры, заказа: 
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ОК 01 

Выбирать 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 

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 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

– оптимальность планирования информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных 
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необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

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; 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 
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ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации 

в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); 



354 

 

– правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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Рабочая программа 
 
 

ПМ.05  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

 Программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 5.1-5.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

 

 

- разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в 

соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и 

рациональное использование 

сырья, продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности; 

-оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям; 

-организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

-требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организациях питания; 

-виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

-актуальные направления в 

области приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-рецептуры, современные методы 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и 

способы презентации 



358 

 

весоизмерительных приборов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

-соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального использования 

основных и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических, красящих 

веществ; 

-проводить различными 

методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей; 

-хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом 

требований к безопасности 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, 

региональные; 

-правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства 

при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-правила разработки рецептур, 

составления заявок на продукты. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образов

а-

тельной 

програм

мы, час 

  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.   

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всег

о, 

часо

в 

в т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практически

е занятия, 

часов 

Э
к
за

м
ен

 

У
ч
еб

н
ая

 

П
р
о
и

зв
о
д

с

тв
ен

н
ая

 

С
ам

о
ст

о
я
т

ел
ьн

ая
 

р
аб

о
та

 
к
о
н

су
л
ь
та

ц

и
и

 

1 2 3 4 5 6 7 8   

ПК 5.1.-

5.2 

ОК1-

ОК9 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

139 121 17 6  - 

 

 

1 

 

 

14 

ПК 5.1.-

5.2 

ОК1-

ОК9 

Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хдебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

317 293 44 6   

 

 

2 

 

 

20 

ПК 5.1-

5.2 

Учебная и производственная 

практика 
  144 324 

  

 Всего: 1002 978 150 6 144 216 12 12 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
60 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
60 

 Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

приготовления 

Содержание   

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в 

зависимости от используемого сырья и метода приготовления.  

10 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

промышленного производства 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

организациях различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных 

кондитерских изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки 

авторских рецептур  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. Нормативно-технологическая документация кондитера: справочник 

кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их использования 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  12 

Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным источникам: 

сборникам рецептур, справочнику кондитера. Разработка калькуляционных карт, наряда-

заказа 

6 
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Практическое занятие. Адаптация рецептурхлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий, 

взаимозаменяемости сырья и пр. 

6 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание   

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения 

технологических операций и их характеристика. Профессиональный словарь кондитера 

10 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  

подготовке к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

 

Содержание  

8 

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. Требования к организации рабочих мест. Правила организации хранения 

кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система 

ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях 

питания. Санитарно-гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых 

изделий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  5 

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест 

кондитера на различных участках и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

5 

Тема 1.4. 

Ресурсное 

обеспечение работ в 

Содержание  

16 

 

Товароведная характеристика, назначение различных  видов кондитерского сырья и 

продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
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кондитерском цехе  изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые 

добавки, используемые при производстве мучных кондитерских изделий.  Их 

характеристика, назначение, использование для оптимизации технологического процесса, 

удешевления стоимости.  

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 дляэкспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: 

пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и 

др. Характеристика, назначение,  требования к качеству, безопасности, порядок их 

использования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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

вопросам, составленным преподавателем).  

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

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.  

- 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
 

МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
 

Тема 2.1.  

Отделочные 

полуфабрикаты, 

фарши, начинки, 

используемых при 

приготовлении 

сложных 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание  

26 

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Отличительные особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. 

Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), 

фруктовые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. 

Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, использование при 

приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, 

сливок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). 

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 
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Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, 

заварной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

Тематика практических занятий  24 

Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов 6 

Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, 

выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика 
18 

Тема 2.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий сложного 

приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание  

20 

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Технология  приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных 

видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого 

теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, 

температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени 

готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба.   

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию 

Лабораторная работа  12 

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 
12 
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Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

16 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских 

изделий. Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и  

варианты сочетания   основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов:  медового, «Бризе», 

«Бретон»,   тюлипного,  бисквита«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, 

«Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных  

мучных кондитерских  изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и 

полуфабрикатов из него.   

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого 

теста. Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов 

теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени 

готовности. 

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию. 

Лабораторная работа  8 

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских 

изделий, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 
8 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации пирожных 

и тортов сложного 

ассортимента 

Содержание  

16 

Ассортимент  и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе 

фирменных, авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении 

праздничных тортов. 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. 

Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения 

степени готовности. Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и 

отделочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и 

праздничных тортов. Техники и варианты оформления. 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения 
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Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), 

подготовке к транспортированию 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с 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 сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых (фирменных) 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

144 
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10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных 

полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

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

питания). 

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

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

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

стандартами чистоты: 

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, 

216 
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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 изделий сложного 

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. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
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Всего    556 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства, Технологии кулинарного и кондитерского производства, 

оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебный кондитерский цех, оснащенных в соответствии с п. 6.2.1. 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п6.1.2.2. программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

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

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

 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
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6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие 

требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. 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.  

10. 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. 

11. 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.             

12. 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. 

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. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного 
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питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

плюс, 2013.- 808с. 

18. 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. 

19. 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. 

20. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 416 с. 

21. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, 

С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 384 с 

22. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и 

сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. 

Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 192 с 

23. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с  

24. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с.  

25. 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 

26. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 

2015. – 416 с.  

27. 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 

28. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария 

: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 

А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 352 с. 
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29. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / 

Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 

2013. – 512 с. 

30. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

31. 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 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=

1 

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

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

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

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

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: 

ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 
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Краткая аннотация  

рабочей программы воспитания 

 

Рабочая программа воспитания направлена на развитие личности 

обучающихся, в том числе духовно-нравственное развитие, укрепление 

психического здоровья и физическое воспитание, гражданско-правовое и 

патриотическое воспитание;  воспитание экологической культуры; 

профессионально-личностное воспитание;   культурно-эстетическое 

воспитание. 

В рабочей программе указаны особенности организации 

воспитательного процесса в ПОО, сформулированы цель  и задачи 

воспитания, представлены  виды,  формы   воспитательной работы и 

технологии взаимодействия. 

Рассмотрен каждый модуль воспитательного направления с 

представленными мероприятиями и проектами, которые направлены на 

решение поставленной цели. 

Приложением к рабочей программе являются: календарный план  

специальности образовательной организации. 

Рекомендуемой формой аттестации по программе воспитания является 

формирование и оценка портфолио достижений выпускника, в том числе 

электронного. 

В рабочую программу в процессе реализации могут вноситься 

изменения. 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Примерная рабочая программа воспитания по 

профессии43.01.09 Повар, кондитер 

(указываются код и наименование) 

Основания 

для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих 

нормативных правовых документов: 

Конституция Российской Федерации; 

Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 

474 «О национальных целях развития Российской 

Федерации на период до 2030 года»; 

Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении 

изменений в Федеральный закон «Об образовании в 

Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся» (далее-ФЗ-304); 

Распоряжение Правительства Российской Федерации от 

12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана мероприятий по 

реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития 

воспитания в Российской Федерации на период до 2025 

года; 

 

Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по 

профессии43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации 

№ 1569 от 09.12.2016 года, Приказ Министерства 

просвещения РФ от 11.12.2020г. №712 Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 17.05.2012 № 413. 

(указать отраслевые нормативно-правовые акты, 

определяющие деловые качества выпускника СПО (при 

наличии). 

Цель 

программы 

Цель рабочей программы воспитания –создание условий для 

личностного развития обучающихся, их социализации и 

овладения 100% выпускников техникума общими 

компетенциями посредством процесса управления и через 

проектную деятельность к окончанию периода обучения. 

Сроки 

реализации 

2021-2025г.г. 



378 

 

программы 

Исполнители  

программы 

Директор, заместитель директора (УР, УВР, УПР), классные 

руководители (кураторы), преподаватели, сотрудники 

учебной части, педагог-психолог, педагог-организатор, 

социальный педагог, члены Студенческого совета, 

представители Совета родителей, представители 

организаций – работодателей. 

 

 

1.1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ВОСПИТАНИЯ 

 

1.2. ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗУЕМОГО В ТЕХНИКУМЕ 

ВОСПИТАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 

 

Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования для ПОО, является частью основной 

образовательной программы ППСЗ. 

          ПОО является одной из ведущих профессиональных образовательных 

организаций Белгородской области по подготовке квалифицированных 

специалистов среднего звена для высокотехнологичных отраслей экономики 

региона. Основная цель деятельности техникума - образовательная.   

 Для реализации  рабочей программы воспитания  в техникуме создана 

современная материально-техническая база: актовый зал на 300 мест, 

кабинет самоуправления обучающихся, библиотека с компьютерными 

технологиями, помещение для танцевальной студии (общежитие),  

спортивный зала площадью 266 м2 , учебно- спортивный комплекс, в 

который входят:  спортивный зал площадью 266 м2, тренажерный зал, 

стрелковый тир площадью 128 м2, общежитие на 300 мест. Структура 

построения  образовательной организации характеризуется как студенческий 

городок.  

В техникуме активно работают педагоги дополнительного образования 

по общеобразовательным программам различной направленности 

естественно-научной, физкультурно-спортивной, художественной, 

туристско-краеведческой, социально-гуманитарной. 

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное 

взаимодействие педагогических, руководящих и иных работников 

образовательной организации, обучающихся и родителей (законных 

представителей) несовершеннолетних обучающихся. 

Для реализации основных направлений в воспитательной 

деятельности, в техникуме создана система взаимодействия с социальными 
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партнерами области, взаимодействия с общественными молодежными 

организациями, с органами по делам молодежи города и области, органами 

охраны правопорядка, профилирующими и якорными предприятиями 

области, музеями, библиотеками и другими культурными учреждениями 

области.  

Для реализации рабочей программы воспитания инвалидами и лицами 

с ограниченными возможностями здоровья создаются специальные условия с 

учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья. 

 

 

1.3. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ВОСПИТАНИЯ 

 

Цель: создание условий для личностного развития обучающихся, их 

социализации и овладения 100% выпускников техникума общими 

компетенциями посредством процесса управления и через проектную 

деятельность к окончанию периода обучения. 

 

Задачи: 

1. Формировать у обучающихся гражданско-патриотическую позицию, 

правовое сознание через реализацию социально-значимых программ и  

вовлечения в военно-патриотические движения. 

2. Способствовать  формированию профессиональных качеств у 

обучающихся, способных к принятию ответственного решения  через   

вовлечение в конкурсы профмастерства, чемпионатного движения 

WorldSkills Россия и наставничество и бизнес-ориентирующие программы и 

проекты. 

3. Развивать творческий потенциал студентов через участие в конкурсной 

деятельности  и вовлечение  в систему дополнительного образования. 

4.  Формировать устойчивую потребность вести здоровый образ жизни, 

систематически заниматься физической культурой и спортом.  

5. Создавать  благоприятную социально-психологическую среду для 

развития, саморазвития, социализации обучающихся через работу социально-

психологической службы и взаимодействие её со всеми   участниками 

образовательного процесса. 

6. Формировать экологическую культуру  у обучающихся на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей через практико-

ориентированную  и проектную деятельность. 

7. Формировать   у  обучающихся   активной  социальной    позиции,  

работы в коллективе и команде через вовлечение в систему студенческого 
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самоуправления, волонтерское движение и другие студенческие 

объединения. 

 

Реализация программы воспитания направлена на развитие следующих 

общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, 

в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам ЛР 3 
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гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 

иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

 

 

1.4. Виды,  формы, методы   воспитательной работы и виды 

взаимодействия 

Реализация поставленных задач рабочей программы воспитания 

осуществляется через виды воспитательной деятельности:  

а) познавательная деятельность направлена на развитие 

познавательных интересов, накопление знаний, формирование умственных 
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способностей и прочее, осуществляется в ходе учебных занятий через 

взаимодействие обучающегося с преподавателем, с другими обучающими, а 

также при самостоятельном выполнении учебных задач; 

-основные формы организации познавательной деятельности: учебные 

занятия, экскурсии, олимпиады, лектории и т.п.; 

-соответствует профессионально-личностному направлению 

воспитательной работы; 

б) общественная деятельность направлена на формирование 

социального опыта обучающегося, предполагает участие обучающихся в 

органах студенческого самоуправления, различных молодежных 

объединениях в образовательной организации и вне её; 

-основные формы организации деятельности: работа органов 

студенческого самоуправления, волонтерское движение, объединений и др.; 

-соответствует гражданско-правовому и патриотическому направлению 

воспитательной работы; 

в) ценностно-ориентационная, художественно-эстетическая и 

досуговая деятельность направлена на формирование отношений к миру, 

убеждений, взглядов, усвоения нравственных и других норм жизни людей, а 

также на развитие художественного вкуса, интересов, культуры личности, 

содержательный организованный отдых; 

-основные формы организации деятельности: занятия в клубах по 

интересам, проведение праздничных мероприятий, беседы, дискуссии, 

диспуты по социально-нравственной проблематике др.; 

-соответствует духовно-нравственному и культурно-эстетическому 

направлению воспитательной работы; 

г) спортивно-оздоровительная деятельность направлена на сохранение 

и укрепление здоровья обучающегося: 

-основные формы организации деятельности: спортивные игры, 

соревнования, походы и др. 

-соответствует направлению работы по воспитанию здорового образа 

жизни и экологической культуры; 

Все виды воспитательной деятельности реализуются как в учебной, так 

и во внеучебной деятельности обучающихся. 

В учебной деятельности: 

Содержание учебного материала обеспечивает интеллектуальное 

развитие обучающегося, его профессиональное становление. Студент 

овладевает системой научных понятий, закономерностей, профессиональной 

терминологией, основами профессиональной деятельности, в ходе которой 

формируется отношение обучающегося к будущей профессии, мотивация к 

труду. 

При взаимодействии преподавателя и обучающегося в ходе учебного 

занятия основой является увлеченность педагогического работника 

преподаваемой дисциплиной, курсом, модулем, а также уважительное, 

доброжелательное отношение к обучающемуся. Помощь педагога в 
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формировании опыта преодоления трудностей в освоении нового 

способствует мотивации обучающегося к обучению и к профессиональной 

деятельности. 

Создание в ходе учебных занятий опыта успешного взаимодействия 

обучающихся друг с другом, умение выстраивать отношения в мини-группе, 

в обычной учебной группе – важное социальное умение, помогающее не 

только в профессиональном, но и в социальном становлении личности. 

Самостоятельная работа обучающихся обеспечивает опыт 

самостоятельного приобретения новых знаний, учит  планированию и 

достижению цели. 

Организация образовательного процесса создает для каждого 

обучающегося атмосферу активного, творческого овладения квалификацией. 

Во внеучебной деятельности: 

В процессе внеучебной деятельности реализуются все направления 

воспитательного воздействия. Основные качества и свойства личности 

развиваются у обучающихся через воспитание трудом, воспитание 

творчеством, через опыт социального взаимодействия, опыт личностных 

достижений и самоутверждения. 

Воспитание во внеучебной деятельности осуществляется через систему 

воспитательных мероприятий, через создание комфортной обучающей и 

воспитывающей среды, позитивного профессионального и социального 

окружения. 

Основные формы организации воспитательной работы выделяются по 

количеству участников данного процесса: 

а) массовые формы работы: на уровне района, города, на уровне 

образовательной организации; 

б) мелкогрупповые и групповые формы работы: на уровне учебной 

группы и в мини-группах; 

в) индивидуальные формы работы: с одним обучающимся. 

В воспитательной работе используются методы прямого и косвенного 

педагогического влияния на обучающихся. 

 

Методы прямого педагогического 

влияния 

Методы косвенного педагогического 

влияния 

Корректировка поведения Формирование установки на 

самосовершенствование 

Повторение по образцу Убеждение 

Требование Стимулирование 

Конструктивная критика Создание ситуации успеха 

Соревнование Выражение доверия 

Поощрение Осуждение 

 

Методы прямого педагогического влияния применяются в конкретных 

или искусственно создаваемых ситуациях, когда педагогический работник 
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(куратор, педагог или мастер производственного обучения) сразу может 

скорректировать поведение обучающегося, или его отношение к 

происходящему.  

Методы косвенного педагогического влияния предполагают создание 

такой ситуации в организации деятельности (учебной и внеучебной), при 

которой у обучающегося формируется соответствующая установка на 

самосовершенствование, на выработку определенной позиции в системе его 

отношений с обществом, преподавателями, другими обучающимися. 

 При проведении воспитательных мероприятий используется сочетание 

методов прямого и косвенного педагогического влияния. 

В ходе реализации рабочей программы осуществляется система  

взаимодействия между всеми субъектами воспитательного процесса.  

Субъекты воспитательного 

процесса - участники 

взаимодействия 

Направления взаимодействия 

Студенческое самоуправление, 

обучающиеся 

Разработка социальных проектов, 

работа студенческих СМИ 

Родители, законные представители Вовлечение родителей в проводимые 

мероприятия, проведение опросов, 

анкетирование 

Преподаватели Совместное обсуждение вопросов 

организации и повышения качества 

реализации программы воспитания 

Руководящие работники ПОО контроль качества мероприятий, 

оценка уровня их безопасности и 

вовлеченности обучающихся 

 

Представители профессионального 

сообщества(работодатели), 

социальные партнеры 

Проведение мероприятий с участием 

социальных партнеров и 

работодателей 

 

Виды взаимодействия: 

-сохранение и преумножение традиций,  

-коллективные дела и «соревновательность», 

-наставничество. 

Применяемые виды взаимодействия основываются на системном 

подходе к воспитанию, предусматривают создание доброжелательных 

отношений между всеми субъектами воспитательного процесса и являются 

основой для положительных личных и деловых отношений 

В ходе применения видов взаимодействия и сотрудничества между 

субъектами осуществляется взаимопознание, взаимопонимание, 

взаимоотношение, взаимные действия, взаимовлияние. 

Ведущим в воспитательной работе является эмоциональный компонент 

взаимодействия, при котором значительные эмоционально-энергетические 
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затраты на взаимодействие субъектов должны всегда оставаться 

позитивными. 

 

1.5. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 

мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным 

оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

 информирование о возможностях для участия обучающихся в 

социально значимой деятельности;  

 информационную и методическую поддержку воспитательной 

работы;  

 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

 мониторинг воспитательной работы;  

 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, 

педагогических работников, органов управления в сфере образования, 

общественности);  

 дистанционное взаимодействие с другими организациями 

социальной сферы. 

 Информационное обеспечение воспитательной работы включает: 

комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность 

технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и 

др.).  

 Система воспитательной деятельности образовательной 

организации  представлена на сайте организации. 

 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

Содержание рабочей программы воспитания отражается через 

направления воспитательной работы, определенные через Стратегию 

развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года, 

утвержденным распоряжением Правительства Российской Федерации от 29 

мая 2015 г. № 996-р.  

 

2.1. ОСНОВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Ценностными основами воспитательной работы служат уважение к 

личности обучающегося, сохранение его психического и нравственного 

благополучия, ценностных ориентаций, личностное развитие и 

профессиональное становление. 

Рабочая программа воспитания имеет модульную структур и включает 

в себя 7 модулей: 
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1) Гражданско-правовое и патриотическое воспитание. 

2) Профессионально-ориентирующее воспитание (развитие карьеры). 

3) Культурно-творческое воспитание. 

4) Спортивное и здоровьесберегающее. 

5) Социально-психолого-педагогическое сопровождение обучающихся (в т.ч. 

профилактика асоциального и суицидального поведения). 

6) Экологическое воспитание. 

7) Студенческое самоуправление. 

 

 

2.1.1. МОДУЛЬ 1. ГРАЖДАНСКО- ПРАВОВОЕ  И 

ПАТРИОТИЧЕСКОЕ ВОСПИТАНИЕ 

 

Цель:  формирование у обучающихся  гражданскую ответственность, 

правовое сознание через реализацию социально-значимых программ и  

вовлечения в военно-патриотические движения. 

Задачи: 

1. Развивать патриотические качества личности, позитивные жизненные 

установки, активную гражданскую позицию путем вовлечения в 

мероприятия гражданско-патриотической направленности. 

2. Формировать у студентов интерес к историческому прошлому России, 

приобщение к культурному наследию Белгородчины и малой родины, 

формирование исторической памяти путем вовлечения в реализацию 

программ по сохранению российской культуры, в мероприятиях духовной, 

нравственной направленности. 

3. Формировать гражданскую ответственность за будущее своей страны через 

организацию работы отряда Юнармии и студенческого отряда содействия 

полиции, реализацию проекта «Активный студент». 

 

ПЕРЕЧЕНЬ  

ОСНОВНЫХ ВОСПИТАТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ, 

реализуемых по модулю 1: 
 Всероссийские проекты: «Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Моя страна — моя Россия» 

 

Уровень проведения Мероприятия 

Регион, район, город -участие во Всероссийских акциях, конкурсах 

посвященных значимым отечественным и 

международным событиям («Бессмертный полк», 

«Георгиевская лента», «Эстафета памяти» и др); 

- проведение мероприятий Дни Воинской Славы; 

-участие в мероприятиях Юнармии; 

-участие в акции Бессмертный полк, Свеча памяти; 

https://rsv.ru/
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-участие в региональных волонтерских акциях, 

-участие в военно-патриотических лагерях,  

-участие в региональных, районных конкурсах, 

гражданско-правовой  и патриотической 

направленности; 

- участие обучающихся в конкурсе «Лучший клуб 

молодого избирателя»;  

-участие в реализации регионального проекта «Активный 

студент»; 

- Участие в региональных и Всероссийских конкурсах по 

противодействию коррупции, правонарушений и т.д.  

 

Образовательная 

организация 

-  торжественные мероприятия: Дню памяти, погибших 

в Беслане, Дню памяти, погибших в ДТП,  Дню памяти 

погибших в радиационных авариях и катастрофах, Дню 

России и других; 

- конкурс военно-патриотической песни; конкурс 

военно-патриотических стихов и произведений; 

- концертные программы, посвященные памятным и 

значимым датам России: 1 сентября – День знаний; 

День учителя, 23 февраля – День защитника Отечества, 

8 марта – Международный женский день, 9 мая – День 

Победы;  

участие в интеллектуальных играх «Дебаты»; 

-встречи с выпускниками разных лет; 

-конкурс(выставка) плакатов/стенгазет (флешмоб или 

квест), посвященных государственным праздникам, 

памятным датам и отмечаемым событиям: 4 ноября – 

День народного единства, 25 января – Татьянин день 

(праздник студенчества), 1 апреля – День смеха, 1 мая – 

-Праздник весны и труда, 1 июня – Международный 

день защиты детей, 12 июня – День России; 

-месячник военно-патриотической работы; 

-конкурс военной песни к Дню победы; 

-трудовые субботники и десанты; 

-участие отряда содействия полиции «Щит» в областных 

соревнованиях; 

-участие Кибердружины в работе по профилактике 

экстремизма и терроризма; конкурсы 

исследовательских работ; 

-формирование и работа клуба молодого избирателя 

«Россиянин»; 

-встречи с организацией «Дети войны». 

Учебная группа -тренинги командообразования и командные игры; 
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-дискуссии, диспуты о семейных ценностях, социальных 

проблемах молодежи и семьи, в том числе 

направленные на предупреждение асоциальных 

явлений; 

-исторические квесты; 

-экскурсии в православные храмы города и области, 

встречи со священнослужителями; 

-тематические классные часы «Моя семья», «Семья- 

основа государства»; 

-цикл бесед  «День семьи», «День  матери»; 

-проведение мероприятий, посвященных 

международному Дню толерантности (16 ноября): 

-встречи с поэтами и писателями; 

-цикл бесед об этикете; 

-лекторий о противодействии коррупции; 

-кураторские часы с дискуссиями об общечеловеческих 

ценностях, решением моральных дилемм и 

осуществлением нравственного выбора; 

- дискуссии по вопросам профилактики экстремизма на 

национальной и религиозной почве; 

-организация деятельности «Волонтеров Победы», 

социальных волонтеров, эко волонтеров. 

Индивидуальный -наблюдение куратора за вовлеченностью каждого 

обучающегося в проводимые мероприятия; 

-создание благоприятных условий для приобретения 

обучающимся опыта осуществления социально 

значимых дел; 

-проведение индивидуальных консультаций 

обучающегося с психологом (при необходимости) по 

вопросам социальной адаптации в студенческой среде, 

в профессиональном окружении; 

-проведение индивидуальных консультаций 

обучающегося с психологом по вопросам 

толерантности, нравственного выбора и социального 

поведения. 

 

Содержание педагогического взаимодействия  

по модулю 1. 

Субъект  педагогическое взаимодействия 

 

Студенческое 

самоуправление 

-работа студенческого совета, проведение анкетирования 

и опросов обучающихся по проведенным 

мероприятиям; 

-разработка социальных инициатив обучающихся и 

мероприятий по социальному взаимодействию; 
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- участие волонтерского отряда «Добрые дела» в проектах 

региона, направленных на формирование активной 

гражданской и патриотической позиции; волонтерский 

рейд «С заботой о ветеранах»; 

участие студентов в работе дисциплинарных комиссий; 

участие студентов в разработке и обсуждении локальных 

нормативных актов, касающихся проведения 

внеучебной деятельности и проведения массовых 

мероприятий; 

- участие в научных конференциях, конкурсах по 

изучению истории малой родины; участие в видео 

лекториях патриотической тематики совместно с 

социальными партнерами: центральной библиотекой, 

музеями; 

-работа информационного совета обучающихся, 

освещение в студенческих средствах массовой 

информации (на информационных стендах, в 

социальных сетях и др.) о проводимых мероприятиях. 

Родители (законные 

представители) 

несовершеннолет

них обучающихся 

-проведение опросов и анкетирования родителей по 

результатам проводимых мероприятий; 

-проведение индивидуальных консультаций родителей с 

психологом по вопросам социальной адаптации 

обучающегося; 

-проведение индивидуальных консультаций родителей с 

психологом по вопросам толерантности, нравственного 

выбора, предупреждения асоциальных проявлений 

Преподаватели 

 

-совместное обсуждение вопросов повышения качества 

воспитательных мероприятий, развитие социально и 

профессионально значимых качеств личности: 

трудолюбия, стрессо -устойчивости, умения работать в 

режиме многозадачности, высокой неопределенности и 

(или) в сжатые сроки 

Руководящие и 

педагогические 

работники 

-контроль руководящими работниками качества 

проводимых воспитательных мероприятий, оценка 

уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся 
 

 

 

 

2.1.2. МОДУЛЬ  2. ПРОФЕССИОНАЛЬНО-ОРИЕНТИРУЮЩЕЕ  

ВОСПИТАНИЕ (РАЗВИТИЕ КАРЬЕРЫ) 
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Цель: формирование профессиональных качеств у обучающихся, 

способных к принятию ответственного решения  через    вовлечение в 

конкурсы профмастерства, чемпионатного движения WorldSkills Россия,  

наставничество и бизнес-ориентирующие программы и проекты. 

Задачи: 

1. Способствовать развитию интереса к специальности, к избранной 

профессии, развить стремления практически овладеть мастерством в 

выбранной профессии, воспитание уважения к людям труда, их 

достижениям. 

2. Вовлекать  студентов  в олимпиады, конкурсы профессионального 

мастерства, в бизнес-ориентирующие программы и проекты различных 

уровней. 

 

ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ ВОСПИТАТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ, 

реализуемых по модулю 2: 
 

Федерального проекта «Молодые профессионалы (Повышение 

конкурентоспособности профессионального образования)» 

Региональный проект «Молодые профессионалы (Повышение 

конкурентоспособности профессионального образования)» 

Всероссийские проекты: «Лидеры России»https://лидерыроссии.рф/ 

Молодёжный кубок по менеджменту «Управляй» 

Всероссийский конкурс «Время карьеры» 

Уровень проведения Мероприятия 

Регион, район, город -участие во Всероссийских,  региональных,  конкурсах 

WorldSkillsРоссия, «Абилимпикс», региональном и  

Всероссийском этапе олимпиады профессионального  

мастерства; 

- участие в региональном конкурсе «Парад профессий» 

- мероприятия Всероссийской программы "Дни 

финансовой грамотности" с приглашением 

специалистов банков РФ. 

 

Образовательная 

организация 

-встречи с социальными партнерами, с 

представителями трудовых династий, выпускниками 

ПОО, ветеранами труда, представителями бизнеса, 

работниками Центра занятости населения, «Диалог на 

равных» встречи обучающихся колледжа с 

выпускниками, ведущими лидерами производства 

города, области, России и т.д.; 

- круглые столы по темам: «Как найти работу», «Как 

написать резюме?» и т.д.; 

- научно-практические конференции по основам  

предпринимательства;  

https://лидерыроссии.рф/
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-студенческие проекты и исследования по проблемам 

поведения на рынке финансовых услуг и в сфере пред-

принимательства, в сфере бережливых технологий;  

- дни/недели правовой и финансовой грамотности;  

-участие во всероссийской акции «Тотальный диктант»; 

-получения дополнительного профессионального 

образования для обучающихся техникума; 

-проведение «Дня (недели, декады) специальности; 

-демонстрация профессиональных достижений 

обучающихся; мастер-классы старшекурсников; 

-конкурс индивидуальных проектов; 

-проведение предметных недель, олимпиад, научно-

практических конференций по общеобразовательным, 

профессиональным дисциплинам, модулям;  

-мероприятия по правовому просвещению 

обучающихся техникума; 

- участие в общественных инициативах и проектах, 

 имеющих коммерческий результат-конкурс 

социальных проектов "Социальное 

предпринимательство"; 

-разработка и презентация  бизнес-идей; 

- родительские собрания на тему «Трудовое воспитание 

подростка в семье». 

Учебная группа -экскурсии на производство; 

-встречи с работодателями; ветеранами профессии, 

представителями трудовых династий; 

-кураторские час «О правилах внутреннего распорядка 

обучающихся»; «Особенности проведения 

практического обучения»; «Организация 

государственной итоговой аттестации по 

специальности»,  «Что такое профессиональная этика и 

личностно-профессиональный рост обучающегося»; 

диспуты, деловые игры «Что я знаю о своей 

профессии?», «В чём секрет успеха»; 

- изготовление наглядного и стендового материала в 

кабинетах и мастерских техникума; организованное 

дежурство в учебном кабинете \ лаборатории; 

экскурсии на предприятия; 
-анализ материалов учебных достижений в портфолио 

обучающегося;  
-индивидуальные беседы с обучающимся куратора, 

преподавателей по результатам текущего контроля и 

промежуточной аттестации, оказание помощи (при 

необходимости) для повышения качества обучения; 

-организация деятельности событийных волонтеров; 
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- анкетирование обучающихся с целью выявления  

предпринимательских намерений; 

-публичная защита предпринимательских 

проектов/бизнес-планов (по итогам изучения 

дисциплины). 

Индивидуальный -наблюдение куратора за посещением учебных занятий, 

успешностью, профессиональным становлением 

каждого обучающегося учебной группы; 

-внедрение методологии наставничества, в том числе 

посредством привлечения к этой деятельности 

специалистов- практиков; 

-анализ учебных достижений в портфолио обучающегося;  

- индивидуальные беседы по формированию 

предпринимательской инициативы; 

-индивидуальное сопровождение обучающихся при 

разработке проектов. 

 

Содержание педагогического взаимодействия   по модулю 2: 

Субъект педагогическое взаимодействия 

 

Студенческое 

самоуправление 

-работа студенческого совета, проведение анкетирования 

и опросов обучающихся по выявлению 

удовлетворенностью качеством обучения и условиями 

образовательного процесса; 

-участие студентов в работе стипендиальных комиссий; 

участие студентов в разработке и обсуждении локальных 

нормативных актов, касающихся процесса обучения; 

-работа информационного совета обучающихся, 

освещение в студенческих средствах массовой 

информации (на информационных стендах, в 

социальных сетях и др.) обучающихся, имеющих 

достижения в обучении. 

Родители (законные 

представители) 

несовершеннолет

них обучающихся 

-родительские лектории для повышения педагогической 

культуры родителей (законных представителей) 

несовершеннолетних обучающихся; 

-родительские собрания, посвященные вопросам 

организации обучения и результатов освоения 

обучающимися образовательной программы; 

-проведение опросов и анкетирования родителей по 

выявлению удовлетворенностью условиями 

образовательного процесса. 

Преподаватели 

 

-взаимодействие куратора учебной группы с 

преподавателями,  работающими в учебной группе, по 

вопросам успешности освоения обучающимися 

образовательной программы; 
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-совместное обсуждение вопросов повышения качества 

обучения на педагогическом совете, предметно-

цикловых комиссиях. 

Руководящие и 

педагогические 

работники 

-контроль руководящими работниками образовательной 

организации выполнения расписания внеурочных 

воспитательных мероприятий,  правильности и 

своевременности заполнения документации; 

-посещение  уроков и внеурочных воспитательных 

мероприятий с целью контроля качества усвоения 

обучающимися образовательной программы. 

 

 
2.1.3. МОДУЛЬ 3. КУЛЬТУРНО-ТВОРЧЕСКОЕ ВОСПИТАНИЕ 

 

Цель:  Развитие творческого потенциала у обучающихся через участие в 

конкурсной деятельности  и вовлечение  в систему дополнительного 

образования. 

Задачи:  

1.Развивать творческий потенциалу  обучающихся посредством их 

вовлечения в культурно-творческую деятельность. 

2.Формировать умение работать в коллективе и команде, содействовать 

самореализации и саморазвитию обучающихся  через участие в проектах и 

программах в сфере поддержки талантливой молодежи. 

3. Развивать систему дополнительного образования культурно- творческой 

направленности. 
 

ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ ВОСПИТАТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ, 

реализуемых по модулю 3: 
Национальный проект «Культура»  

Грантовый конкурс молодежных инициатив 

Уровень проведения Мероприятия 

Регион, район, город -участие во Всероссийских, региональных, районных 

событиях культурологической направленности 

Образовательная 

организация 

-работа кружков: танцевального, театрального, 

вокального; КВН. 

-работа клубов по интересам; работа медиаслужбы 

обучающихся; 

-участие в международных и всероссийских событиях 

культурологической направленности; 

-участие в областных конкурсах: «Студенческая весна», 

«Созвездие талантов», участие во Всероссийской акции 

«Белый цветок», «Алая гвоздика»; участие в научно-

практических конференциях «Иосафовские чтения», 

«Разные семьи–общие ценности» и др. участие в  
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акциях: «Духовное наследие», «Без памяти нет 

традиций, без традиции нет воспитания» и т.д.; участие 

в акции «Ночь музеев», «День в библиотеке»; участие в 

фотоконкурсе «Остановись мгновенье», участие в 

конкурсе хештегов «День добра и красоты»;  

проведение ярмарки: «Широкая масленница» и др.; 

концерты: «Мы разные, но мы вместе!» и др.; игры: 

«Моя семья» и др.; 

-квесты: «Дорогою добра» и др.; круглые столы: 

«Семья – исток нравственных отношений в истории 

человечества» и др.; социальные проекты: «Наше 

наследие» и др.; викторины: «Культура и мы», 

«История малой родины»; кинолектории;  творческие 

вечера: «Мир, с которым я дружу» и т.д.; 

-участие в мероприятиях «Рождественские чтения», 

«Пасхальный перезвон»; 

 -проведение  акции: «Месяц семьи и семейных 

ценностей», «День Матери», «День Отца» и др.; 

организация работы консультативного пункта 

«Телефон доверия»; 

-посещение кинотеатров, театров города и области; 

-конкурсы рисунков, буклетов; 

-интеллектуальные игры; 

-флешмобы. 

Учебная группа -экскурсии в музеи, знакомство с историко-культурным и 

этническим наследием края; 

-социальные инициативы студентов, в том числе 

подготовка праздничных концертов  к выпускным 

мероприятиям; 

-кураторские часы с дискуссиями об общечеловеческих 

ценностях, решением моральных дилемм  и 

осуществлением нравственного выбора; дискуссии по 

вопросам профилактики экстремизма на национальной 

и религиозной почве и др.; тематические классные 

часы: «Россия в сердце моем», «Будьте счастливы и 

человечны», «Пороки современного общества» и др.; 

литературно-музыкальные композиции (гостиные, балы 

и др.): «Наполним музыкой сердца», «Души волшебное 

светило», «Под открытым зонтиком добра» и др.; 

-социальные инициативы студентов, в том числе 

подготовка праздничных концертов и дискотек к Дню 

посвящения в студенты, Новому году, День 

Российского студента,  празднику 8 марта, празднику 

23 февраля,  выпускным мероприятиям и др.; 
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-организация деятельности волонтеров культуры. 

Индивидуальный -наблюдение куратора за индивидуальными 

предпочтениями обучающегося, взглядами, 

приоритетами.; 

-анализ результатов творческого самовыражения 

обучающегося, его социального опыта по материалам 

портфолио обучающегося;  

-индивидуальные беседы куратора с обучающимся по 

формированию эмоциональной грамотности, 

предупреждению асоциальных проявлений. 

 

Содержание педагогического взаимодействия    по модулю 3: 

 

Субъект педагогическое взаимодействия 

 

Студенческое 

самоуправление 

-работа студенческого совета,  работа совета общежития, 

организация, проведение и анализ студенческих 

мероприятий; 

-работа информационного совета обучающихся, 

освещение в студенческих средствах массовой 

информации (на информационных стендах, в 

социальных сетях и др.) о проводимых мероприятиях, о 

работе кружков, студий, клубов 

Родители (законные 

представители) 

несовершеннолет

них обучающихся 

-проведение опросов и анкетирования родителей по 

результатам проводимых мероприятий; 

 

Преподаватели 

 

-совместное обсуждение вопросов качества и 

результативности студенческих инициатив, развитие 

социально и профессионально значимых качеств 

личности: развитие творчества, инициативности, 

эмоциональной грамотности обучающихся 

Руководящие и 

педагогические 

работники 

-контроль руководящими работниками режима работы 

кружков, студий, клубов, качества проводимых 

воспитательных мероприятий, оценка уровня их 

безопасности и вовлеченности обучающихся; 

-открытые дискуссионные педагогические площадки по 

эффективному взаимодействию с обучающимися при 

проведении воспитательных мероприятий; 

-работа с кураторами, педагогическими работниками 

образовательной организации по эффективному 

использованию их творческого потенциала, повышение 

их коммуникативной, информационной 

компетентности 
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2.1.4. МОДУЛЬ 4. СПОРТИВНОЕ И ЗДОРОВЬЕСБЕРЕГАЮЩЕЕ 

ВОСПИТАНИЕ (ВОСПИТАНИЕ КУЛЬТУРЫ ЗДОРОВЬЯ) 

 

Цель: Формирование устойчивой потребности у обучающихся   вести 

здоровый образ жизни, систематически заниматься физической культурой 

и спортом.  

   Задачи: 

1.Формировать ответственное отношение к собственному здоровью, стойкую 

мотивацию на основы здорового образа жизни, культуры общения и 

межличностные отношения. 

2.Выявлять сильнейших спортсменов и создавать условия для 

совершенствования спортивного мастерства. 

3.Вовлекать  обучающихся в проекты городского округа, области физкультурно-

спортивной и оздоровительной деятельности, связанных с популяризацией 

здорового образа жизни, спорта. 

 
 

ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ ВОСПИТАТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ, реализуемых 
по модулю 4: 

 

Нацпроект «Здоровая Нация» 

Уровень проведения Мероприятия 

Регион, район, город -участие в областной спартакиаде по 8 спортивным 
направлениям; 

-участие в акциях «Зарядка с чемпионом», День здоровья; 
-участие в спортивных и физкультурно-оздоровительных 

мероприятиях, сдача норм ГТО; 
-участие в проектной деятельности, направленной на 

здоровый образ жизни; 
-участие в региональных проектах «Я на спорте», «Беги!», 

«Лыжня России». 
-участие в акциях за здоровый образ жизни «Стоп-ВИЧ», 

«Нет наркотикам», «Осторожно, туберкулез!», «Обмен 
сигарета на конфету», «Вирусы в нашей жизни!», 
«Здоровые зубы–здоровый ты!»; 

-участие в межведомственных операциях «Каникулы», 
«Дети России», «Безопасное лето» и т.д.; 
-участие в социально-психологическом тестировании  

обучающихся; 

-участие в научно-практических конференциях–

«Современные проблемы формирования здорового 

образа жизни студенческой молодежи» и т.п.; 

-участие в заседаниях круглого стола на темы: 

«Формирование культуры здорового образа жизни в 

молодежной среде», «Формирование у молодежи 
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мотивации к здоровому образу жизни» и т.д. 

Образовательная 

организация 

-работа спортивных секций; 

-спортивные соревнования, совместные спортивные 

мероприятия с социальными партнерами; 

-работа спортивных секций: плавание, баскетбола, 

волейбола, стрелковый тир, многоборье и др.; 

- осенний кросс для отдельных курсов; 

-спортивные соревнования по волейболу, баскетболу, 

легкой атлетике; 

- сдача норм ГТО;  

-турнир по мини-футболу, волейболу и т.д.; 

-участие в работе волонтерского отряда техникума за 

здоровый образ жизни «В стиле ЗОЖ»;  

-участие во встречах с медицинскими работниками;  

-конкурс мультмедийных презентаций обучающихся по 

формированию и укреплению здоровья, пропаганде 

здорового образа жизни; 

- встречи с представителями правоохранительных 

органов, с работниками центра семьи и детства. 

Учебная группа - тематические классные часы: «Красота в нашей жизни», 

«Здоровым быть модно», «Все в твоих руках», 

«Депрессия и способы борьбы с ней», «Активный 

отдых», «Пивной алкоголизм»;  

-круглый стол «Энергетические напитки: вред или 

польза?», «Миф об электронной сигарете»; конкурс 

эссе «Техникум – территория здоровых и успешных 

людей!»; 

-турниры, приуроченные различным датам и событиям: 

Всемирному дню борьбы со СПИД, всемирному дню 

молодёжи, Дню народного единства и пр. кураторские 

часы   о вредных привычках, здоровом питании, 

здоровом образе жизни, встречи с лидерами 

Российского спорта, встречи с медицинскими 

работниками и др.; 

-кураторские часы с дискуссиями о правилах безопасности 

на дорогах, безопасности в быту, о вредных привычках, 

здоровом питании,  профилактике вредных привычек; 

-выпуск стенгазет «Мы за Жизнь», «Быть здоровым-это 

модно». 

Индивидуальный -индивидуальные беседы куратора с обучающимся по 

формированию здорового образа жизни и режима 

работы спортивных секций на базе техникума;  

-индивидуальные беседы с обучающимися на темы: 

«Способы борьбы со стрессом», «О соблюдении 
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режима труда и отдыха, профилактике различных 

заболеваний». 

 

 

Содержание педагогического взаимодействия   по модулю 4: 

Субъект педагогическое взаимодействия 

 

Студенческое 

самоуправление 

-работа информационного совета обучающихся: 

освещение в студенческих средствах массовой 

информации (на информационных стендах, в 

социальных сетях и др.) о проводимых мероприятиях, 

работы секций и проводимых мероприятий, пропаганда 

ЗОЖ; 

-организация деятельности «Волонтеров здоровья» 

Родители (законные 

представители) 

несовершеннолет

них обучающихся 

-проведение опросов и анкетирования родителей по 

результатам проводимых мероприятий 

Преподаватели 

 

-совместное обсуждение вопросов качества и 

результативности проводимых мероприятий; 

-развитие профессионально значимых качеств личности: 

физической выносливости 

Руководящие и 

педагогические 

работники 

-контроль руководящими работниками режима работы 

спортивных секций, физкультурно-оздоровительных 

клубов, качества проводимых воспитательных 

мероприятий, оценка уровня их безопасности и 

вовлеченности обучающихся 

 

 

2.1.5.МОДУЛЬ 5. Социально-психолого-педагогическое сопровождение 

обучающихся (в т.ч. профилактика асоциального поведения) 

 

Цель: Создание благоприятной социально-психологической среды для 

развития, саморазвития, социализации обучающихся через работу социально-

психологической службы и взаимодействие её со всеми   участниками 

образовательного процесса. 

 

Задачи:  

1. Развивать социально-психологическую среду для обучающихся через 

создание здоровье сберегающей среды в образовательном учреждении. 

2. Проводить профилактику правонарушений среди обучающихся через 

взаимодействие работы с социальными партнерами и участниками 

образовательно процесса. 
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ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ ВОСПИТАТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ,реализуемых по 

модулю 5: 

Уровень проведения Мероприятия 

Регион, район, город -участие в круглых столах по обмену опытом работы 

между методистами и социальными педагоги, 

классными руководителями по работе с обучающимися 

с девиантным поведением; 

-обобщение и распространение опыта работы с 

обучающимися с девиантным поведением в техникуме; 

-участие в семинарах,  проведение лекций по темам: 

«Девиантное поведение подростков: причины и виды»; 

«Как распознать подростка, склонного к девиантному 

поведению?»; «Методы и формы работы с подростками 

с различными видами отклоняющегося поведения»; 

«Профилактика девиантного поведения среди 

подростков»; «Социально-педагогическое и психолого-

педагогическое сопровождение: понятие и сущность»; 

«Сопровождение как способ социализации детей и 

молодежи»; «Права ребенка в современном мире»; 

«Мир и общественность на защите прав детей»;  

 -оказание помощи обучающимся со сложными 

проблемами, предполагающими наличие специалистов 

особой квалификации, комплексный подход и особые 

условия для работы (наличие специального 

оборудования и т.п.) на уровне специализированного 

учреждения (ППМС-центров, ПМПК-комиссий и др.), 

«Буллинг и молодежь» и т.д. 

Образовательная 

организация 

-диагностическая работа по созданию банка данных 

обучающихся с девиантным поведением; созданию 

диагностических «портретов» подростков и пр.;  

мониторинговые исследования динамики развития 

склонности подростков к различным типам 

девиантного поведения;  
-диагностическая работа (проведение социально-
психологических исследований при помощи 
анкетирования, тестирования и др. методов); 

–разработка и реализация комплекса коррекционных 
мероприятий на основе результатов диагностической 
работы; 

–психологическое сопровождение обучающихся, 
находящихся в трудной   жизненной ситуации; 
– выявление обучающихся, предрасположенных к 

творческой деятельности и т.п.; консультативная 

работа с обучающимися, оказание им превентивной 

помощи; разработка и реализация программы 
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профилактики девиантного поведения; разработка и 

реализация программ индивидуально-

профилактической направленности;  привлечение 

обучающихся  к участию в мероприятиях 

патриотической и творческой тематики; тематические 

круглые столы «Последствия нашего поведения» и т.д.; 

встречи с представителями правоохранительных 

органов;  акция-протест против вредных привычек; 

участие в творческих кружках и спортивных секциях»; 

игры-тренинги «Сделай выбор»;  культурно-

исторический квест «Память»; туристический поход, 

экскурсия и др.  информационно- просветительская 

работа среди студентов; лекции, семинары для 

классных руководителей по темам: «Методы и формы 

работы с подростками с аддиктивными формами 

девиантного поведения» и т.д., участие в заседании 

Совета профилактики; 

- работа медиаслужбы. 

Учебная группа -тематические классные часы, беседы и дискуссии: «Мир 

без границ», «Селфи: ожидание и реальность», «Что 

значит быть фанатом?», «Жизнь без интернета», «Как 

достигнуть успеха современному подростку?», «Вся 

правда об анорексии», «Покори свою вершину» и т.д.; 

выявление и поддержка студенческих инициатив на 

основе данных диагностических и мониторинговых 

исследований; лекции разной направленности для 

родителей и обучающихся: информационная лекция 

для родителей «Что мы знаем о девиантном 

поведении?», пропагандистская лекция для родителей и 

студентов «Мы за ЗОЖ», «Моя ответственность перед 

законом», «Правонарушение – дорога в пропасть», 

«Особенности подросткового возраста», «Правила 

жизни с подростком», «Секреты общения с 

подростком», «Скажи нет конфликту» и др.; участие в 

мероприятии для многодетных семей и семей 

находящихся в ТЖС, посвященному международному 

дню семьи.; 

- проведение инструктажей по безопасности 

жизнедеятельности. 

Индивидуальный -консультативная работа с отдельными обучающимися;  

-индивидуальное консультирование родителей 

обучающихся, педагогов по темам: «Причины и 

особенности начала употребления ПАВ в подростковом 

возрасте», «Манипуляция на клеточном уровне: 
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«Созависимость», «Профилактика и коррекция 

девиации дома и в условиях образовательного 

учреждения», «Как уберечь подростка от Интернет 

зависимости», «Психология подростков с нарушениями 

поведения», «Почему подростки лгут?», «Пути 

решения конфликтных ситуаций с ребенком», «Семья 

как главный фактор становления личности подростка», 

«Самое ценное у нас – это жизнь»; коррекционно-

развивающие индивидуальные занятия;  тренинговые 

занятия с подростками, склонными к девиантному 

поведению и их родителями «Вредные привычки»; 

мастер-класс «Создай себя»; мини-лекция «Наши 

чувства и эмоции с обучающимися»; игры-тренинги; 

личные беседы с подростками с девиантным 

поведением; участие в волонтерской деятельности; 

участие в занятиях творческими видами деятельности. 

 

 

 

Содержание педагогического взаимодействия   по модулю 5: 

 

Субъект педагогическое взаимодействия 

 

Студенческое 

самоуправление 

-работа информационного совета обучающихся, 

освещение в студенческих средствах массовой 

информации (на информационных стендах, в 

социальных сетях и др.) о проводимых мероприятиях; 

- участие в работе медиаслужбы. 

 

Родители (законные 

представители) 

несовершеннолет

них обучающихся 

-проведение опросов и анкетирования родителей по 

результатам проводимых мероприятий. 

-проведение родительских собраний на тему 

«Деструктивные группы в интернете», «Подросток и 

его проблемы», «Буллинг, что это такое?», совместно с 

сотрудниками ОМВД РФ по г. Алексеевка. 

 

Преподаватели 

 

-совместное обсуждение вопросов качества и 

результативности проводимых мероприятий, развитие 

профессионально значимых качеств личности: 

предпринимательская инициатива. 

Руководящие и 

педагогические 

работники 

-контроль руководящими работниками режима работы 

профильных общественных объединений, оценка 

уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся; 

-открытые дискуссионные педагогические площадки по 

эффективному взаимодействию с обучающимися при 
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проведении воспитательных мероприятий; 

-работа с кураторами, педагогическими работниками 

образовательной организации по эффективному 

использованию их профессионального и творческого 

потенциала, повышение их профессиональной, 

коммуникативной, информационной и правовой 

компетентности. 

 
2.1.5. МОДУЛЬ 6. ЭКОЛОГИЧЕСКОЕ ВОСПИТАНИЕ 

 

Цель: Формирование  экологической культуры у  обучающихся через 

практико-ориентированную  и проектную деятельность. 

 

Задачи:  

1.Мотивировать обучающихся  к потребности, привычкам экологически 

целесообразного поведения и деятельности, развитие стремлений к активной 

деятельности по охране окружающей среды. 

2.Вовлекать обучающихся в мероприятия по экологическому воспитанию. 

3.Развивать интеллектуальные и практические умения по изучению, оценке 

состояния и улучшению окружающей среды своей местности через участие в 

реализации проектов экологических организаций, природоохранных акций, 

города, области. 

 

 

ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ ВОСПИТАТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ, реализуемых 

по модулю 6: 
Национальный проект «Экология»  

Всероссийский конкурс «Твой ход» 

Уровень проведения Мероприятия 

Регион, район, город - участие в экологических акциях и субботниках; 

- участие в озеленении города, района; 

- участие в флешмобах по охране окружающей среды; 

- участие в конкурсах и региональных мероприятиях 

совместно с управлением молодежной политики города 

и области; 

- участие волонтерского экологического отряда 

«Эколог» в научных конференциях и проведение 

квестов. 

 

Образовательная 

организация 

-реализация проекта по экологическому направлению 

«Эколог»; 

-участие в экологических  субботниках; 

-взаимодействие техникума со станцией «Юный 

натуралист»; 
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-участие в общественно-полезном труде; проведение 

мероприятий в рамках декады недели цикловой 

комиссии.  

 

Учебная группа -экологические экскурсии; 

- участие в благоустройстве и поддержании порядка 

набережной реки «Тихая Сосна»; 

-кураторские часы с дискуссиями о правилах 

безопасности на дорогах, о раздельном сборе мусора, 

безопасности в быту, о вредных привычках, здоровом 

питании, индивидуальным мерам безопасности, 

благоустройство, оформление, озеленение учебных 

аудиторий, рекреаций, событийный дизайн и др.; 

Индивидуальный -индивидуальные беседы по формированию 

экологической культуры. 

 

 

 

 Содержание педагогического взаимодействия    по модулю 6: 

Субъект педагогическое взаимодействия 

 

Студенческое 

самоуправление 

-работа информационного совета обучающихся, 

освещение в студенческих средствах массовой 

информации (на информационных стендах, в 

социальных сетях и др.) о проводимых мероприятиях. 

Родители (законные 

представители) 

несовершеннолет

них обучающихся 

-проведение опросов и анкетирования родителей по 

результатам проводимых мероприятий; 

 

Преподаватели 

 

-совместное обсуждение вопросов качества и 

результативности проводимых мероприятий 

 

Руководящие и 

педагогические 

работники 

-контроль руководящими работниками режима работы 

профильных общественных объединений, оценка 

уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся. 

 

 

 

2.1.7. Модуль 7. СТУДЕНЧЕСКОЕ САМОУПРАВЛЕНИЕ 

 

Цель:  Формирование у  обучающихся активной социальнойпозиции 

через вовлечение в систему студенческого самоуправления, волонтерское 

движение и другие студенческие объединения. 

 

Задачи:  
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1. Выявлять лидеров среди обучающихся и формировать инициативную 

группу, черезорганизацию работы клуба «Я - лидер». 

2. Обучить актив обучающихся навыкам проектного управления для  

реализации студенческих инициатив. 

3.Способствовать развитию волонтерского движения на уровне ПОО. 

4. Вовлекать обучающихся  в реализацию модели студенческого 

самоуправления.  

5. Принимать  обучающимися ПОО участие в крупнейших национальных и 

конкурсах. 

 

 

ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ ВОСПИТАТЕЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ, реализуемых по 

модулю 7: 
Всероссийские проекты «Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

 

Уровень проведения Мероприятия 

Регион, район, город -конкурсы студенческих объединений; 

-участие в работе молодежного правительства; 

-взаимодействие совета обучающихся техникума с 

отделом молодежной политики; 

- участие в проектной деятельности; 

- участие в фестивалях и флешмобах. 

Образовательная 

организация 

 - организация студенческого самоуправления на 

уровне техникума и общежития; 

-работа Школы студенческого актива; 

- работа старостата; 

-организация работы студенческих общественных 

объединений; 

-проведение и участие во всех мероприятиях 

техникума. 

- разработка социальных инициатив обучающихся и 

мероприятий по духовно-нравственному воспитанию, 

например, «Протяни руку помощи» и др.; 

Учебная группа -организация работы студенческого самоуправления  

на уровне групп: выборы актива группы, старосты и др. 

-участие в работе студенческого самоуправления 

техникума; 

- участие во всех мероприятиях на разных уровнях. 

Индивидуальный -индивидуальные беседы по вовлечению студентов в 

работу студенческого самоуправления 

 

Содержание педагогического взаимодействия   по модулю 7: 

 

Субъект педагогическое взаимодействия 

https://onf.ru/
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Родители (законные 

представители) 

несовершеннолет

них обучающихся 

-проведение опросов и анкетирования родителей по 

результатам проводимых мероприятий; 

 

Преподаватели 

 

-совместное обсуждение вопросов качества и 

результативности проводимых мероприятий 

 

Руководящие и 

педагогические 

работники 

-контроль руководящими работниками режима работы 

профильных общественных объединений, оценка 

уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.АНАЛИЗ И  ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
(самообследование) 

Методики самообследования: анкетирование, наблюдение, тестирование, 

анализ портфолио обучающихся. 

Критерии самообследования: количественные и качественные показатели. 

 

 

 

Оценка результативности воспитательной работы 
 

№ Показатели 1 

курс 

2 

курс 

3  

курс 

4  

курс 

%  

  

Модуль 1 . ГРАЖДАНСКО-ПРАВОВОЕ И ПАТРИОТИЧЕСКОЕ ВОСПИТАНИЕ 
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1.1 Количество мероприятий гражданско-правовой, 

патриотической, духовно-нравственной 

направленности. (шт.) 

      

1.2 Удельный вес студентов, вовлеченных в реализацию 

программ по сохранению российской культуры, 

исторического наследия народов страны и 

традиционных ремесел. (%) 

      

1.3 Доля обучающихся, принявших участие в 

мероприятиях патриотической, духовной, 

нравственной направленности.(%) 

      

1.4 Количество обучающихся, принимавших участие в 

проектах, конкурсах различного уровня. (шт.): 

 

- Всероссийский; 

      

- Региональный       

 - ПОО       

1.5 Количество мероприятий по профилактике и 

противодействию экстремизму и терроризму. (шт.) 

      

1.6 Количествообучающихся от общего числа студентов 

ПОО, принявших участие в мероприятиях по 

профилактике и противодействию экстремизму и 

терроризму. (шт.) 

      

 Модуль 2.Профессионально-ориентирующее воспитание (развитие 

карьеры) 

 

2.1 Доля обучающихся, участия в олимпиадах, 

конкурсах профессионального мастерства 

различных уровней.(%) 

      

2.2 Участие в региональных чемпионатах 

«Абилимпикс» 

      

WorldSkillsRussia, чел.       

2.3 Доля обучающихся оформленных, как  самозанятые 

по своей специальности.(%) 

      

2.4 Доля обучающихся, занятых  в трудовой 

деятельности в летний период времени(%) 

      

2.5 Количество воспитательных событий, в ходе 

которых реализуются технологии, формы и методы 

работы для подготовки по предпринимательству. 

(шт.) 

      

2.6 Доля обучающихся, ставших участниками 

различных предпринимательских конкурсов. (%) 

      

2.7 Доля обучающихся, участвующих вбизнес  проектах 

и программах. (%) 

      

 Модуль 3. Культурно-творческое воспитание  
3.1  Доля обучающихся, участвовавших в культурно-

творческих мероприятиях(%) 

      

3.2 Количество проведенных культурно - творческих 

мероприятий в образовательной организации. (шт.) 

      

3.3 Количество обучающихся, занимающихся в 

творческих объединениях, кружковой деятельности. 

(шт.) 
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3.4 Удельный вес студентов, от общего числа 

участвующих в мероприятиях (олимпиады, 

конкурсы, выставки,  стенгазеты, флешмобы, 

фестивали) творческой направленности (%): 

 

Всероссийских 

 

      

региональных  

 

      

городских 

 

      

 в ПОО       

3.5 Удельный вес студентов, от общего числа занявших 

призовые места, в в мероприятиях (олимпиады, 

конкурсы, выставки,  стенгазеты, флешмобы, 

фестивали) творческой направленности (%): 

 

Всероссийских 

 

      

региональных,  

 

      

городских, 

 

      

ПОО       

3.6 Удельный вес студентов, участвующих в проектах и 

программах в сфере поддержки талантливой 

молодежи. (%) 

      

 Модуль 4.  Спортивное и здоровьесберегающее воспитание  
4.1 Доля студентов, участвующих в спортивных 

студенческих соревнованиях.(%) 

      

4.2 Количество обучающихся, занимающих в 

спортивных секциях (чел): 

в муниципалитете 

 

      

в колледже        

4.3 Удельный вес студентов, охваченных программами 

и проектами в области физкультурно-спортивной и 

оздоровительной деятельности, связанных с 

популяризацией здорового образа жизни, спорта. 

(%) 

      

4.4 Доля обучающихся, занятых в профилактических 

мероприятиях по профилактике употребления 

табака, наркотиков, алкоголя. (%) 

      

4.5 Количество обучающихся,  занявших призовые 

места, в спортивных мероприятиях(чел) : 

 

Всероссийских 

      

 региональных       

 городских       

  в ПОО       
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4.6 Количество обучающихся, сдавших нормы ГТО 

(чел): 

 

Золото 

      

 Серебро       

 Бронза       

 Модуль 5. Социально-психолого-педагогическое сопровождение 

обучающихся (в т.ч. профилактика асоциального поведения) 
 

 

5.1 Количество обучающихся, прошедшие социально-

психологическое тестирование (чел.) 

      

5.2 Количество обучающихся, совершивших 

правонарушения. (чел.) 

      

5.3 Количество, преступлений, совершенных 

обучающимися за учебный год. (шт.) 

      

5.4 Количество обучающихся, принявших участие в 

мероприятиях по профилактике правонарушений. 

(чел.) 

      

5.5 Количество родителей, законных представителей, с 

которыми проведена социально-психологическая 

работа (шт): 

- неблагополучные семьи 

- родители обучающихся, совершивших 

правонарушения  

-родителя обучающихся, совершивших 

преступления 

 

- родители обучающихся «группы риска» 

      

5.6  Количество проведенных профилактических 

мероприятий (шт.): 

 

-  вовлечение в потребление  ПАВ 

 

- деструктивные группы 

 

-суицидальное поведение 

 

- профилактика ПДД 

 

- семейное воспитание 

      

5.7 Количество  проведённых мероприятиях по 

формированию толерантности и позитивного 

отношения к инвалидам и лицам и с ОВЗ и 

недопущения их дискриминации 

      

5.8 Количество посещение семей на дому(шт.) 

- детей сирот и оставшихся без попечения родителей 

 

-детей-инвалидов и лиц с ОВЗ 
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- неблагополучных семей 

 

 

-многодетных 

 Модуль 6. Экологическое воспитание  
6.1 Удельный вес студентов, участвующих в реализации 

проектов экологической направленности, 

природоохранных акций, города, области. (%) 

      

6.2 Количество тематических экологических 

мероприятий в техникума. (шт.) 

      

6.3 Количество обучающихся, вовлеченных в 

волонтерскую деятельность отряда «Эколог». (чел): 

 

-региональный уровень 

 

- ПОО 

 

      

 Модуль 7. Студенческое самоуправление  
7.1 Доля обучающихся, вовлеченных в реализацию 

модели студенческого самоуправления. (%) 

      

7.2 Доля обучающихся, участвующих в социальном 

проектировании. (%) 

      

7.3 Количество мероприятий, инициируемых и 

организованных ССУгруппы .(шт.) 

      

7.4 Количество студентов, вовлеченных в волонтерскую  

деятельность. .(шт.) 

      

7.5 Количество мероприятий проведенных по 

волонтерскому направлению.(шт.) 

      

 

 

 

 

 



 

Приложение 1. 

 



 

Календарный план воспитания 

по специальности………….. 
 202..-202… учебный год   

СЕНТЯБРЬ 202… года 

 

 

№ Наименование мероприятия/ 

уровень 

Дата 

проведения 

Целевая 

аудитория 

Форма 

проведения 

Ответственный  Примечание 

Месяц (сентябрь……июнь) 

Модуль 1. Гражданско-патриотическое воспитание ОК-4, ОК-6 

1.        

2.        

Модуль 2. Профессионально-ориентирующее воспитание (развитие карьеры)ОК 01,ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 

09, ОК 10, ОК 11. 

1.        

2.        

Модуль 3. Культурно-творческое воспитание ОК 03, ОК 04 

1.        

2.        

Модуль 4. Спортивное и здоровьесберегающее воспитание ОК 04, ОК 08. 

1.        

2.        

  Модуль 5. Социально-психолого-педагогическое сопровождение обучающихся (в т.ч. профилактика асоциального 

поведения) 

1.        

2.        

Модуль 6. Студенческое самоуправление ОК 01, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 08, ОК 09, ОК 10 

1.        



 

2.        

Модуль 7. Экологическое воспитание ОК 04, ОК 06, ОК 07, ОК 08 

1.        

2.        
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